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Hjin Metzgereibetrieb kann noch so gut orgcinisiert sein, er 
wird nie einen Aufschwung nehmen konnen, wenn der Laden 
nicht der Neuzeit entsprechend modernisiert ist, oder wenn das 
Verkaufspersonal in seiner Leistung unter dem Durchschnitt 
steht. Es ist eine feststehende Tatsache, dass das Fleischer- 
handwerk sehr viele tuchtige Krafte im Verkaufsservice be- 
sitzt; leider verstehen es aber vielfach die leitenden Personen 
nicht, ihr Wissen and Konnen geschickt und praktisch auch 
ihren Untergebenen beizubringen. 

Fiir den Verkaufsdienst sind zwei Eigenschaften unerldss- 
lich: gute Umgangsformen gegeniiber der Kundschaft und gute 
Berufskenntnisse fiber die Behandlung von Fleisch-, Wurst- und 
Rducherwaren. 

Langjahrige Erfahrungen und Versuche haben ergeben, 
dass es jeder Verkaufskraft moglich ist, eine Kategorie von 
Waren zu vermitteln und den Umsatz zu steigern, wenn sie es 
versteht, durch geschickte Propaganda, gute Dekoration, reelle 
Preise, genaues Gewicht und gute Oualitdt der Ware, durch 
sympathisches Wesen und saubere Kleidung den Kunden fur 
sich einzunehmen und seine Kauflust stets von neuem anzu- 
regen. Nicht nur wirtschaftliche Krisen mit den damit verbun- 
denen Erscheinungen konnen allein die Ursache eines eventuell 
eintretenden verminderten Umsatzes sein; auch nicht der 
Konkurrenz darf man die Schuld eines Umsatzriickganges in 
die Schuhe schieben, sondern hier felilt es in erster Linie an 
sachgemasser Bedienung und Warenabgabe. Daher ist es vor 
alien Dingen einmal notig, sein eigenes geschdftliches Konnen 
einer Kritik zu unterziehen; denn es gibt auch in der Schlach- 
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tereibranche Personen, die von Hirer eigenen Tiichtigkeit tiber- 
zeugt sind und es nicht einsehen wollen, dass sie Fehler an sich. 
haben, die sich im Verkaufsdienst sehr nachteilig auswirken 
konnen und die betreffenden Personen ungeeignet fur den Ver- 
kaufsberuf machen. Ein jeder sollte sich daher bewusst sein, 
dass selbst der Beste im Leben nie ausgelernt hat. Ein wenig 
iiber sich selbst nachdenken, sich nicht fur unfehlbar halten, 
Anregungen von anderen priifen und fur sich verwerten, wird 
manchem nur von Nutzen sein. 

Die Eignung des Personals fur den Verkaufsdienst spielt 
punkto Kundenbedienung und Warenbehandlung eine grosse 
Rolle. Unfreundliche Bedienung, unsaubere Berufskleidung, 
das Nicht-Freudehaben am Beruf sind mit die Hauptursachen 
bei Umsatzruckgang. Die Pflicht und Hauptaufgabe einer Ver- 
kaufskraft besteht darin, die Kunden mit der grossten Sorgfalt 
zu bedienen. Es ist eine feststehende Tatsache, dass die Kund- 
schaft gegeniiber fruher viel anspruchsvoiler geworden ist. Eine 
weniger gut situierte Hausfrau, welche mit reduzierten Geld- 
mitteln haushalten muss, hat ebensolchen Anspruch auf ent- 
gegenkommende Bedienung wie die Kundin, die in geordneten 
und sicheren V erhdltnissen lebt. Der Erfolg eines jeden 
Schldchtereiladens hdngt von der speziellen Einstellung des 
Verkaufspersonals zur Kundschaft ab. Hier liegt der Schliissel 
zur Umsatzvermehrung. 

Gewohne Dich damn, jeden Kunden genau zu beobachten 
und dem, den Du bedienst, ins Auge zu sehen. Du wirst Dir 
Menschenkenntnisse aneignen, die Dir nur niitzlich sein konnen. 

So wichtig die zuvorkommende Bedienung ist, so wichtig 
ist es aber auch, dass nur frische, einwandfreie Ware zur Ab- 
gabe gelangt. Befinden sich im Laden leicht verderbliche 
Lebensmittel, so wird es immer ratsarn sein, bevor diese wegen 
ungeniigenden Absatzes verderben, den Preis dafiir etwas zu 
reduzieren, clamit die Kunden durch den billigen Preis zum 
Kauf angeregt werden. Diese Praxis ist auf alle Fcille besser, 
als die Waren liegen zu lassen, bis sie verdorben sind und weg- 
geworfen werden mussen. 
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Jeder vorwartsstrebende Geschaftsinhaber Idsst es sich an- 
gelegen sein, nur einwandfreie und frische Fleisch- und Wurst- 
waren in seinem Laden zu vermitteln. Um Gewdhr fiir gute 
Haltbarkeit der Ware im Laden zu haben, ist es wichtig, dass 
erstens die dazu erforderlichen Einrichtungsgegenstdnde nicht 
fehlen und zweitens, dass das Verkaufspersonal ausreichende 
Kenntnisse in der Warenbehandlung besitzt. Vorsichtiges Dispo- 
nieren, Halten knapper Bestdnde (mehrmaliger Umschlag) sind 
von grosster Bedeutung hinsichtlich Verhinderung von Waren- 
verderb. Abgabe von frischer und bester Ware erhoht den Um- 
satz und erhdlt den guten Ruf des Unternehmens. Selbst die 
besten Fleisch- und Wurstwaren verlieren an Geschmack und 
Aussehen, wenn sie zu lange gelagert werden. Wenn man eine 
Kontrolle liber den Verbrauch an Fleisch-, Wurst- und Raucher- 
waren fiihrt, wird man feststellen konnen, dass fast immer die 
gleichen Ouantitaten pro Woche bendtigt werden. Eine Ver- 
schiebung erfolgt nur auf Festtage hin oder bei starken Witte- 
rungsumschldgen. Bei der Bestellung von Aufschnittwaren soil 
man nie zu kleine Quantitdten der einzelnen Sorten aufgeben. 
Stticke von 200 bis 300 Gramm sind fiir das Verkaufspersonal 
unrationell, weil sie sich schlecht aufschneiden lassen. Die 
Hausfrau, welche geschnittene Wurst kauft, will moglichst viele 
Tranchen erhalten. 

Von der Tiichtigkeit des Verkaufspersonals h'dngt es ab, 
ob ein Geschdft steht oder fallt. Selbst der bestorganisierte 
Betrieb hat keinen Einfluss auf die Rentabilitdt eines Ladens, 
wenn nicht das Verkaufspersonal es versteht, den notigen Kon- 
takt mit der Kundschaft herzustellen und zu erhalten und be- 
strebt ist, nur einwandfreie Ware zu vermitteln. 


Die nachfolgenden Fragen und Antworten sind so gestellt, 
dass sie den Arbeitsvorgang erldutern, der mit dem Offnen des 
Ladens am Morgen seinen Anfang nimmt und mit dem Schlies- 
sen des Ladens am Abend zu Ende geht. 
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FRAGEN UND ANTWORTEN 


I. Allgemeines 

Frage: 

Die Offnungszeit des Ladens ist auf morgens 7 Uhr fest- 
gesetzt. Der Arbeitgeber verlangt, dass der Laden piinkt- 
lich um 7 Uhr morgens geoffnet wird. Wie muss sich die 
Verkaufskraft einrichten, damit sie dieser Anordnung ge- 
recht wird? 

Antwort: 

Um den Laden Punkt 7 Uhr offnen zu konnen, hat die 
Verkaufskraft ihren Dienstantritt so vorzunehmen, dass sie 
noch geniigend Zeit fur die notigen Vorbereitungen bis zur 
Eroffnung des Ladens hat und die ersten Kunden um 7 Uhr 
bedienen kann. 

Frage: 

Was versteht man unter Vorbereitungen? 

Antwort: 

Anziehen der Berufskleidung. 

Aufschnitt- und Fleischhackmaschine betriebsbereit her- 
richten. 

Ladenkasse in Ordnung bringen und Wechselgeld vorrdtig 
halten. 

Offnen der Schaufenster-Rolladen. 

Frage: 

Auf dem Wege zur Arbeit wird die Verkaufskraft durch 
irgendein Vorkommnis aufgehalten, z. B. durch eine 
Strassenabsperrung, von der man keine Kenntnis hatte, 
durch Stromunterbruch der Strassenbahn, so dass eine Ver- 
spatung eintritt, durch einen Strassenunfall usw., wodurch 
die Verkaufskraft verhindert wird, ihren Dienst piinktlich 
anzutreten. Was hat sie in einem solchen Falle zu tun? 
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Antwort: 

1st die unfreiwillige Zeitversaumnis nur minim, so kann der 
Arbeitgeber beim Dienstantritt von der Ursache der Ver- 
spdtung informiert werden; ist aber mit einer bedeuten- 
deren Verspatung zu rechnen, so muss der Arbeitgeber 
telephonisch davon in Kenntnis gesetzt werden. 

Frage: 

Eine Verkaufskraft begibt sich iiber die Mittagszeit zum 
Arzt. Wenn sich nun dieser Besuch beim Arzt langer aus- 
dehnen sollte als vorgesehen und mit einem verspateten 
Dienstantritt gerechnet werden muss, wie hat sie sich dann 
zu verhalten? 

Antwort: 

Um die Gewdhr zu haben, beim Arzt schneller abgefertigt 
zu werden, kann die Verkaufskraft v or her mit ihm eine 
Zeit telephonisch vereinbaren. Rechtzeitiges Erscheinen vor 
Beginn der Sprechstunde sichert auch eine baldige Konsul- 
tation. Stellt man im Wartezimmer einen star ken Besuch 
fest, so dass angenommen werden muss, dass die Wartezeit 
sich langer ausdehnen wird, so kann man sich mit den An- 
wesenden und dem Arzt verstandigen, damit eine Ausnahme 
in der Reihenfolge der Patienten gemacht wird. Sollte sich 
trotz Beobachtung all dieser Punkte eine rechtzeitige Ab- 
fertigung beim Arzt nicht ermoglichen lassen, so muss die 
Verkaufskraft ihren Besuch auf einen anderen Tag ver- 
schieben oder in dringenden Fallen ihren Arbeitgeber tele¬ 
phonisch anfragen, ob sie spdter zum Dienst erscheinen darf. 

Frage: 

Eine Verkaufskraft fiihrt selbstiindig eine Filiale und stellt 
bei ihrem Dienstantritt fest, dass sie den Schliissel zum 
Offnen der Ladentiire nicht bei sich hat. Wie hilft sie sich 
in einem solchen Falle? 
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Antwort: 

1st noch geniigend Zeit vorhanden, so holt sie den verges- 
senen Schliissel zu Hause. 1st der Schliissel aber verloren 
gegangen, so muss der Geschaftsinhaber sofort verstdndigt 
werden, damit der eventuell vorhandene Reserveschliissel 
zum Offnen des Ladens herbeigeschafft wird. Besteht kein 
Doppelschliissel, so ist der nachstwohnende Schlosser zum 
Offnen der Ladentiire herbeizuholen. 

Frage: 

Ist es richtig, wenn man, bereits zum Verkauf fertig ange- 
zogen, hinter dem Ladentisch steht, einer Kundin den Ein- 
tritt in den Laden zu verwehren, weil noch ein paar 
Minuten bis zur vorgeschriebenen Offnungszeit fehlen? 

Antwort: 

Sofern es sich um einen Ausnahmefall handelt, d. h. wenn 
die Kundin nicht regelmdssig z.u friih erscheint, soil man 
die Einlassbegehrende nach ihren Wiinschen fragen und 
wenn immer moglich bedienen. 

Frage: 

Wie verhalt es sich aber, wenn eine Kundin regelmassig zu 
friih erscheint? 

Antwort: 

In einem solchen Falle, wo das zu friihe Erscheinen zur 
Regel gemacht wird und keine Notwendigkeit vorliegt, die 
Kundin friiher zu bedienen, soil man sie in hoflicher Form 
fragen, ob sie nicht zur festgesetzten Offnungszeit kommen 
konnte, weil das Verkaufspersonal die Zeit bis zur Offnung 
des Ladens zu Vorbereitungsarbeiten fur den Verkauf be- 
notige. 

(Anmerkung: In den Fallen, wo das zu friihe Offnen des 
Ladens gegen das Gesetz verstosst, ist der Kunde hoflich 
darauf aufmerksam zu machen, dass die Warenabgabe voi¬ 
der bestimmten Zeit strafbar ist.) 
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II. Die Berufskleidung 


Frage: 

Wie muss die Berufskleidung einer Verkaufskraft be- 
schaffen sein? 

Antwort: 

Die Berufskleidung muss stets sauber und ganz sein. An 
den Blusen und Schiirzen darf kein Knopf fehlen. Mit 
Sicherheitsnadeln zusammengeheftete Teile sehen unschon 
aus; es beschddigt den Stoff und verursacht Rostflecken. 
Die Verkauferin sollte nach Moglichkeit immer einen Be- 
rufsmantel tragen. Auch darf man nach dem Anziehen 
des Mantels das Hdubchen nicht vergessen. 

Frage: 

Was hat das Haubchen fur einen Zweck? 

Antwort: 

Das Hdubchen soil die Haare zusammenlialten, welche bei 
gebuckter Stellung der Verkauferin, z.B. beim Aufschnitt- 
schneiden, gerne nach vorne fallen, das Gesicht verdecken 
und eventuell sogar die zu sclmeidende oder auf der Waage 
liegende Wurst beruhren. 

Frage: 

Wie kann man in der kalteren Jahreszeit trotz Anziehen 
von dickeren Kleidungsstucken vorteilhaft fiir den Ver- 
kaufsdienst aussehen? 

Antwort: 

Wentt man Pullover, gestrickte Jacken u. dgl. nicht iiber, 
sondern unter dem Berufsmantel tragt. 

Frage: 

Wie muss die Fussbekleidung einer Verkaufskraft be- 
schaffen sein? 
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Antwort: 

Die Verkciufskraft muss vor alien Dingen bequeme Schuhe 
mit breiten Absdtzen tragen. Wdhrend der Icalten Jahres- 
zeit kann man auch war me, z. B. gute Hausschuhe, an- 
ziehen. 


Frage: 

Eignen sich auch Schuhe mit hohen Absatzen fur den Ver- 
kaufsdienst? 

Antwort: 

Nein, denn mit hohen Absdtzen gleitet man auf dem glatten 
Boden des Ladens leicht aus, oder in Leiden, welche hinter 
dem Ladentisch Lattenroste haben, kann man mit hohen 
Absdtzen zwischen den Rillen hdngenbleiben, wodurch so- 
gar Unfdlle eintreten konnen. Dutch das Tragen von 
Schuhen mit hohen Absdtzen tritt auch viel schneller eine 
korperliche Miidigkeit ein. 

Frage: 

Wie sollen die Unterkleider eiiier Verkaufskraft im Som¬ 
mer und im Winter beschaffen sein? 

Antwort: 

Die Verkaufskraft wird gut daran tun, im Sommer wie im 
Winter sich warm anzuziehen, d.h. warme Unterwasche zu 
tragen, im Winter auch warme Striimpfe und Schuhe usw. 
Durch den wechselnden Aufenthalt im Laden und im Kiihl- 
raum entstehen, wenn man sich nicht warm anzieht, leicht 
Erkaltungen, wie Influenza, Rheuma, Nierenerkrankungen 
usw. 

Frage: 

Welche Gegenmittel sind anzuwenden, wenn man trotz 
warmer Unterwasche und Kleidung friert? 
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Bild 1: Berufskleidung richtig 
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Bild 1: Berufskleidung falsch 
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Antwort: 

Die Kdlte ist weniger fiihlbar, wenn man sich ganz auf 
seine Arbeit konzentriert und alle Handreichungen und 
Arbeitsv or gauge in flottem Tempo ausiibt. Es ist falsch, 
sich wdhrend des Dienstes z. B. von einem elektrischen 
Strahler anstrahlen zu lassen, da dieser stets nur einen Teil 
des Korpers warmen kann. Durch Platzwechsel wdhrend 
der Arbeit wird der erwarmte Korperteil wieder abgekiihlt, 
wodurch die in der vorherigen Antwort erwahnten Erkdl- 
tungen entstehen konnen. 


III. Hygiene 


Frage: 

Was muss eine Verkaufskraft von der Hygiene und Korper- 
pflege wissen? 


Antwort: 

Vor dem Arbeitsbeginn sind unbedingt Gesicht und Hande 
zu waschen, die Zahne zu reinigen und auf saubere Finger- 
ndgel zu achten. 

Nach dem Verlassen des WC nie vergessen, die Hande 
zu waschen. Man soil stets eirt sauberes Taschentuch bei 
sich tragen. Wdhrend des Bedienens mit den Handen nie 
den Mund, die Nase oder die Hcicire beriihren. Beim Niesen 
sich umdrehen, nicht die offene Hand vor den Mund halten, 
sondern das Taschentuch. Bei Schnupfen nicht mit dem 
Handrucken einen Nasentropfen entfernen. 


Frage: 

Wenn eine Verkaufskraft an starken korperlichen Ausdiin- 
stungen leidet, die sich beim Verkaufsdienst unangenehm 
bemerkbar machen, welche Vorkehrungen sind dann zu 
treffen? 
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Antwort: 

Fleissige Waschungen schaffen Abhilfe. Wenn trotzdem 
keine Besserung eintritt, muss der Arzt konsultiert werden. 

Frage: 

Was ist auf alle Falle zu vermeiden? 

Antwort: 

Man soli sich nicht mit stark riechenden Seifen waschen 
oder sich stark parfiimieren, well der Parfiimgeruch sich 
mit dem Geruch der Fleisch- und Wurstwaren im Laden 
schlecht vertrdgt. 


IV. Die ersten Arbeiten 
nach dem Oftnen des Ladens 

Frage: 

Welche Massnahmen sind zu treffen, damit die im Ver- 
kaufslokal sich wahrend der Nacht angesammelte dumpfe 
Luft erneuert wird? 

Antwort: 

Beim Arbeitsbeginn soil man nach Moglichkeit ein paar 
Minuten fiir Durchzug sorgen; ofters, hauptsdchlich an 
staubfreien Tagen, sind die Luftklappen am Schaufenster 
oder iiber der Ladentiire offen zu halten, evtl. ist auch die 
Ladenture offen zu lassen. 

Frage: 

Durch welche Mittel kann man die frische Luft im Laden 
weiterhin steigern und halten? 

Antwort: 

Indem man vor dem Ladentisch den Fussboden feucht auf- 
wischt und speziell dann, wenn keine Frostgefahr besteht, 
den Platz vor dem Ladenlokal mit Wasser abspillt. 
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Bild 2: Etagere 



Etagere richlig aufgepackt 


Frage: 

Welche weiteren wichtigen Arbeiten sind hernach vorzu- 
nehmen? 

Antwort: 

Man muss zuerst fur eine gute Prdsentierung der Fleisch- 
sowie Wurstseite des Ladens sorgen. 

Frage: 

Was ist bei der Wurstetagere zu beriicksichtigen? 

Antwort: 

Die Etagere muss, bey or die Ware auf derselben ausge- 
stellt wird, gereinigt und mit Papierservietten belegt wer- 
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Bild 2: Etagere 



Etagers falsch aufgepackt 

den. Die Servietten diirfen nicht zu weit nach vorne han- 
gen, damit die unteren Ausstellungsobjekte nicht verdeckt 
werden. 

Frage: 

Wie miissen die Teller beschaffen sein? 

Antwort: 

Die Teller miissen staubfrei und sciuber sein, damit keine 
Fingerabdriicke entstehen konnen. 

Frage: 

Wie miissen die Wurstwaren, die man zur Schaustellung 
verwendet, behandelt werden? 
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Bild 3: Teller mit Ware 



Antwort: 

Die aus dem Kuhlraum herausgeholten Wurstwaren, welche 
durch den Temperaturwechsel zu schwitzen anfangen, 
miissen mit einem Tuche trockengerieben werden. Je nach 
der Notwendigkeit ist fur einen frischen Anschnitt zu 
sorgen. 


Frage: 

Was ist beim Aufpacken der Etagere noch zu berucksich- 
tigen? 

Antwort: 

Dass man die Teller mit den Wurstwaren nicht iiberladet, 
da zuviel aufeinanderliegende Wurstsorten unschon wirken. 


Frage: 

Wie sind die verschiedenen Wurstsorten zu legen? 


Richtig aufgepackt 
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Bild 3: Teller mit Ware 



Falsch aufgepackt 


Antwort: 

Lang geformte Wurstwaren miissen auf dem Steingutteller 
der Lange nach gelegt werden. Schwerere und grossere 
Stticke legt man auf dem Teller quer. 
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Frage: 

Womit sind die ausgestellten Waren zu versehen? 

Antwort: 

Mit einem sauber geschriebenen Preisschildchen, welches 
clem Kunden die Bezeichnung und den Preis der Wurst vor 
Augen fiihrt. 

Bild 4: Preisschildchen 
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Von Hand geschrieben 









Rechen richtig dekoriert 

Frage: 

Welches ist die nachste Arbeit nach Fertigstellung der 
Wurstetagere? 

Antwort: 

Den an der Wand hefindlichen Rechen mit Wurstwaren im 
Verhaltnis zum Verbrauch des Ladens entsprechend zu 
dekorieren. 

Frage: 

Welche Fehler darf man beim Dekorieren des Rechens 
nicht machen? 

Antwort: 

Es ist ein Nachteil, wenn man die einzelnen Sorten in 
grossen Zwischenraumen am Rechen aufhdngt. Man muss 
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Bild 5: Rechen 



Rechen fasch dekoriert 


darauf achten, dass die Ware am Rechen gleichmdssig ver- 
teilt wird und dieser sich gut prasentiert. 


Frage: 

Wie soli also die Aushangung der Wurstwaren am Rechen 
vorgenommen werden? 

Antwort: 

Wenn z. B. ein Rechen cius 3 Meter Lange besteht, in senk- 
rechten Abstufungen von je 0,40 Meter, und der Verbrciuch 
an Wurstwaren nicht so gross ist, soli man nur einen Teil 
des Rechens geschlossen dekorieren und den ubrigen Teil 
freilassen. 
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Bild 6: Schaufenster, richtig und falsch dekoriert 



Richtig 


Was gehort noch weiterhin zur Dekoration und welches ist 
das beste Werbemittel? 


Antwort 


Das Schaufenster; es soli der Jahreszeit entsprechend 
immer geschmackvoll dekoriert sein. Ein Schaufenster 
wirkt unschon, wenn im Verhdltnis zur Ausstellungsflache 
nur ein paar Artikel ausgestellt sind, oder wenn man es 
durch zuviel Waren iiberladt. 










Frage: 

Welche Fehler werden beim Ausstellen im Schaufenster 
sehr oft gemacht? 

Antwort: 

Dass man die ausgestellten Waren nicht mit Preisschild- 
chen versieht; dass man im Sommer die Ware von der 
Sonne bestrahlen lasst; dass man rostige Konservendosen 
ausstellt, evtl. noch solche mit unsauberen und abgeblassten 
Etiketten. 

Frage: 

Welche Gegenmassnahmen sind anzuwenden, wenn ein 
Schaufenster stark der Sonne ausgesetzt ist? 

Antwort: 

Man lasst vor alien Dingen den Aussenstoren herunter. 
Sind Seitenstoren vorhanden, so sind auch diese zu ver- 
M’enden. Sollten trotzdem die Sonnenstrahlen ins Schau¬ 
fenster dringen konnen, muss man die von der Sonne be- 
schienenen Waren mit einem sauberen Packpapier zu- 
decken. 

Frage: 

Was geschieht, wenn die ausgestellten Waren nicht vor der 
Sonne geschiitzt werden? 

Antwort: 

Das ausgestellte Fleisch wird mit der Zeit dunkel und sieht 
unansehnlich aus. Ausgestelltes Fett fdngt an zu schmelzen 
und wird ranzig • Bei Dauerwurstwaren werden durch die 
Wdrme die Speckwiirfel zum Schmelzen gebracht und zum 
Darm herausgetrieben, wodurch die Ware ebenfalls ranzig 
wird. Gefullte Konservendosen konnen durch die Bestrah- 
lung der Sonne bombieren. 

Frage: 

Was erfiillt das Schaufenster fur einen Zweck? 



Antwort: 

Das Schaufenster zeigt die Konkurrenzfdhigkeit des Unter- 
nehmens. Es ist propagandistisch fur die Umsatzentwick- 
lung sehr wertvoll, weil durch gut ausgestellte Waren die 
Kauflust des Kunden angeregt wird; da ja bekanntlich «das 
Auge kauft», wirkt ein schones Schaufenster immer an- 
ziehend. 

Frage: 

Wie muss man es anstellen, damit die gute Wirkung des 
Schaufensters zu jeder Jahreszeit die gleiche ist? 

Antwort: 

Im Sommer sorgt man in erster Linie fur staubfreie Schei- 
ben. Lebende Fliegen muss man entfernen und es diirfen 
auch keine toten herumliegen. — Im Winter, wenn die Ge- 
fahr des Zufrierens besteht, reibt man, um die Fenster 
durchsichtig erhalten zu konnen, die Scheibe am besten vor 
dem Gefrieren mit etwas Glyzerin ein. 

Frage: 

Wie kann man ein Schaufenster je nach der Jahreszeit ent- 
sprechend dekorieren und wirkungsvoll gestalten? 
Antwort: 

Z. B. nach den Weihnachts- und Neujahrsfeiertagen, wo 
die Kassen in den meisten Haushaltungen erschopft sind, 
kann man das Schaufenster mit billigen Wurstwaren aus- 
staffieren. 

Auf die Fastnachtszeit kommt evtl. eine Ausstellung von 
Speisefetten zum Backen des F astnachtsgebackes in Frage. 
Ferner zur Beruhigung des Fastnachtskaters diverse Fisch- 
konserven und sterilisierte Gurken. Wirkungsvoll wird dies 
untersttitzt, wenn man dazu ein kleines humoristisches Ge- 
dichtchen macht. 

An Ostern kann man aus einzelnen Wurstsorten Ostereier 
imitieren und ausstellen. 

Auf Pfingsten verwendet man etwas Griin und stellt Pro- 
dukte aus, die sich fur das Picknick im Freien eignen. 
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Im Sommer gelangen hauptsdchlich Konserven und Dauer- 
wurstwaren zur Ausstellung. 

Bei Einsetzen der Sauerkraut- und Sauerrubenzeit stellt 
man mit Vorteil Schublinge, Wiener und Frankfurter Wiirst- 
chen aus, und auf das Weihnachtsfest soil man alle spe- 
ziellen Artikel, wie Poulets, Enten, Ganse, Truthdhne, Roll - 
schinken, Beinschinken, Schiifeli, Prasentkorbe usw., ver- 
wenden. 


V. Die Kuhlraume 

Frage: 

Was ist bei einem Kuhlraum zu beachten und welches sind 
die gegebensten Temperaturen fur die Aufbewahrung von 
Fleisch- und Wurstwaren? 

Antwort: 

In erster Linie erneuert man am Morgen die Luft im Kuhl¬ 
raum, indem man durch den Ventilator die frische Morgen- 
luft von aussen ansaugen Idsst. In den Wintermonaten bei 
Temperaturen unter Null kann man diesen V or gang tags- 
iiber wiederholen. In solchen Fallen wird die Maschine 
ausser Betrieb gesetzt. Damit sie nicht einfriert, muss man 
das Kiihlwasser aus der Maschine herauslassen. Im Sommer 
darf man die Kuhlraumturen nicht unnotig offen lassen, 
um zu verhindern, dass grosse Temperaturschwankungen 
entstehen, die sich auf die Fleisch- und Wurstwaren sehr 
nachteilig auswirken. — Die beste Temperatur fiir einen 
Fleischkuhlraum ist 2—4 Grad plus und fur einen Wurst- 
kiihlraum 6—8 Grad plus. 

Frage: 

Auf was muss eine Verkaufskraft beim Verlassen des Kiihl- 
raumes stets achten? 

Antwort: 

Dass das Licht geldscht wird und die Tiiren gut geschlossen 
sind. 
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Frage: 

Warum ist dies von Wichtigkeit? 

Antwort: 

Der Unkostensatz im Verbrauch von Licht und Kraft ver- 
grossert sich dwelt unnotiges Brennenlassen des Lichtes 
sowie durch Kiihlverluste bei of fen gelassenen Tiiren. 


Bild 7 



Frage: 

Ist es richtig, dass auch die Verkauferin sich mit der Kiihl- 
maschine vertraut macht? 

Antwort: 

Gewiss, damit in Fallen, wo z. B. der Bankmeister plotzlich 
erkrankt, die Verkauferin fiir ordnungsgemasse Kiihlung 
des Kuhlraumes selbst sorgen kann. 
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Frage: 

Welche Kiihlmedien verwendet man in Kiihlmaschinen? 
Antwort: 

Ammoniak, Kohlensdure, Schweflige Sdure, Methylchlorid, 
Freon. 

Frage: 

Wie ist der Kiihlvorgang zu erklaren? 

Antwort: 

Das Kdltemedium wird durch den Kompressor der Kiihl- 
maschine in das Kuhlelement gefordert, wo es durch Zer- 
stauben Kdlte erzeugt. Der Eintritt der Kdlte findet je- 
weilen im Kuhlraum an der Decke statt, und da kalte Luft 
schwerer ist als warme, driickt die kalte Luft durch die 
Schwerkraft die warme nach oben. Die warme Luft wird 
durch das Kuhlelement wieder gektihlt und der Kreislauf 
beginnt von neuem. 


VI. Welche Arbeiten gehoren zur Reinigung 
des Ladens ? 

Frage: 

Von welchen Gedanken muss sich eine Verkaufskraft bei 
der Arbeit leiten lassen? 


Antwort: 

Die Verkaufskraft soil alle Arbeiten so ausfuhren und alle 
Gegenstdnde und Mcischinen im Laden so behandeln, als 
ob das Geschaft ihr eigenes sei und sie selbst fur alle 
Schaden, die durch unvorsichtiges Hcintieren entstehen 
konnen, aufkommen miisste. 


Frage: 

Wie soli sich der Ladenkorpus stets prasentieren? 
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Antwort: 

Er soli stets sauber geputzt und aufgerdumt sein. Wurst- 
reste soli man nicht auf die Zwischenbretter unter dem 
Ladentisch direkt auf das Holz legen, sondern auf einen 
Teller ohne Papierbelag, damit kein unnotiger Papier- 
verbrauch entsteht oder die Zwischenbretter durch das 
Wurstfett beschmutzt werden. 

Frage: 

Wie reinigt man einen geplattelten Ladenkorpus oder einen 
solchen aus Holz? 

Antwort: 

Bei einem geplattelten Korpus muss die glasierte Stein- 
platte des ofteren abgewaschen und die herausnehmbaren 
Zwischenbretter wie auch die Schubladen in Intervallen 
gereinigt (gescheuert) werden. Ein Holzkorpus, der mit 
weisser Fcirbe gestrichen ist, darf nur mit lauwarmem 
Wasser, ohne Zusatz von scharfen Putzmitteln, gereinigt 
werden. Wenn die Zwischenbretter nicht herausnehmbar 
sind, miissen vor alien Dingen die hintersten Ecken gut ge¬ 
reinigt werden, damit sich dort kein Schmutz ansammeln 
ltann. 

Frage: 

Wie erfolgt die Aufbewahrung des Packpapiers? 

Antwort: 

Das Papier muss man unter dem Ladenkorpus je nach dem 
Format des Papiers und dem Verbrciuch so verteilen, dass 
es bei der Bedienung stets leicht greifbar ist. 

Frage: 

Mit welchen Lebensmitteln darf der Ladenkorpus nur be- 
legt werden? Was darf nicht auf demselben herumliegen? 
Antwort: 

Der Ladenkorpus soil nur mit solchen Artikeln belegt wer¬ 
den, die fur den Verkauf bestimmt sind. Es wirkt unschon, 
wenn man auf dem Korpus auch Lebensmittel herumliegen 
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hat, die fur den personlichen Gebrauch des Verkaufs- 
personals zu Zwischenmahlzeiten beslimmt sind, wie z. B. 
angebissene Apfel, Butterbrot, Schokolade usw. 

Frage: 

Was gehort zur standigen Reinigung des Ladens? 

Antwort: 

Der Fussboden des Ladens und der Nebenraume, die 
Lattenroste, die entweder im Hof oder im Laden gereinigt 
werden mtissen. Auf keinen Fall diirfen die Roste auf dem 
Biirgersteig gereinigt werden, weil dies den Verkehr be- 
hindert und daher meistens gesetzlich verboten ist. Auch 
darf die Reinigung der Beleuchtungskorper nicht ver- 
gessen werden; desgleichen auch nicht die Fensterscheiben, 
die Registrierkassen, die Waagen, Auf schnittmaschinen 
und deren zugehorige Teile, Messer und Schneidebretter, 
sowie auf der Fleischseite der Fleischrechen und der Hau- 
stock. 

Frage: 

Wie reinigt man am besten die Aufschnittmaschinen und 
Waagen? 

Antwort: 

Die Aufschnittmaschine wird am besten abgefettet und mit 
heissem Wasser oder noch besser mit Spiritus gereinigt. 
Auf keinen Fall darf man zu scharfes Seifen- oder Soda- 
wasser verwenden, da sonst der Anstrich der Maschinen 
leidet. Das gleiche gilt fur die Waagen. 

Frage: 

Wie behandelt man ein Schneidebrett? 

Antwort: 

Es wird mit heissem Seifenwasser geputzt, mit kaltem 
Wasser abgespult und am Abend zum Trocknen aufgestellt. 
Die eine Seite des Brettes verwendet man am Vormittag, 
am Mittag wird diese Seite des Schneidebrettes gut abge- 
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rieben, und am Nachmittag beniitzt man die andere Seite 
des Brettes. 

Frage: 

Warum ist das Wenden des Schneidebrettes vonnoten? 
Antwort: 

Damit das Holz Zeit zum Trocknen hat. Wiirde das 
Schneidebrett immer nur auf der gleichen Seite beniitzt, so 
wiirde das Holz zu weich, und das schone weisse Aussehen 
ginge verloren. 

Frage: 

Welches Holz eignet sich am besten fur Schneidebretter? 
Antwort: 

Ahorn, weil dasselbe, wenn es gut gescheuert und richtig 
getrocknet wird, immer schneeweiss aussieht. 

Frage: 

Wie reinigt man am besten die Messer und Sagen? 
Antwort: 

Man wascht dieselben in heissem Wasser und reibt sie nach- 
her gut trocken. Zum Abreiben darf man nur das Messer- 
tuch, auf keinen Fall das Handtuch verwenden, weil selbst 
bei grosster Vorsicht die Handtiicher durch die Messer- 
schneide zerschnitten werden konnen. 

Frage: 

Was geschieht, wenn man Messer und Sagen nicht sofort 
abtrocknet? 

Antwort: 

Wenn es sich nicht um rostfreies Material handelt, werden 
die Messer und Sagen Rostflecken ansetzen. Selbst nacli 
Entfernung der Rostflecken bleiben die Messer fleckig, 
weil der Rost das Material angegriffen hat. 
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Frage: 

Welche Gliihbimen verwendet man am zweckmassigsten 
in den einzelnen Raumen, Laden und Schaufenstern? 

Antwort: 

Im Schaufenster und Lctdenlokal verwendet man am besten 
150-Watt-Birnen, in den Arbeitsrdumen solche von 70 Watt, 
in den Kuhlrdumen solche von 40 Watt und in den Neben- 
raumen, wie WC, Besenkammer usw., solche von 25 Watt. 

Frage: 

Wie werden die Scheiben der Etagere und der Schaufenster- 
Umrandung geputzt? 

Antwort: 

Mit lauwarmem Wasser werden die Scheiben abgerieben, 
nachgespiilt und mit einem Hirschleder gut troc-ken ge- 
rieben. Auch Putzmittel wie Sigolin eignen sich sehr gut 
zur Fensterreinigung, nur darf man des star ken Geruches 
wegen nicht zuviel Sigolin auftragen; dann muss man das 
Glas gut nachreiben, bis es ganz blank ist. 

Frage: 

Wie behandelt man die Gewichtsteine? 

Antwort: 

Die Messinggewichte .reinigt man mit Sigolin, die Eisen- 
gewichte mit Wasser, und in den Fallen, wo die Eisen- 
gewichte zu rosten anfangen, frischt man sie mit Eisenlack 
wieder auf. 

Frage: 

Wie offnet und schliesst man am zweckmassigsten die 
Laden- und Kiihlraumturen? 

Antwort: 

lndem man sich des Griffs bedient und vermeidet, mit den 
fettigen Hdnden das Holz der Tiiren zu beruhren. An alien 
Tiiren innerhalb des Ladens sollte zum Schutz des Holzes 
ein Zelluloid-Turschoner nicht fehlen. 
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Frage: 

Wie erzielt man eine weisse Tischplatte des Laden- Oder 
Arbeitstisches? 

Antwort: 

Die Tischplatte wird am besten mit Sand seif e oder Scheuer- 
pulver gereinigt. Sie muss am Abend gescheuert werden, 
damit das Holz iiber Nacht gut trocknen kann. Auch muss 
man darauf achten, dass die Tischbeine sauber sind und 
das Seifenwasser niclit in die Schubladen hineintropft. Die 
Tische mttssen von der Wand fortgeriickt werden, damit 
sich zwischen Wand und Tisch kein Schmutz ansetzen 
kann. 

Frage: 

Wie verfahrt man bei Tischen, bei denen nur das Blatt und 
das Zwischenbrett aus rohem Holz besteht, die Fiisse aber 
mit Farbe gestrichen sind? 

Antwort: 

Bei diesen Tischen darf man die mit Farbe gestrichenen 
Teile nicht mit Scheuerpulver oder Sand abreiben, sondern 
sie nur mit leichtem Seifenwasser abwaschen, weil sich 
sonst die Farbe auflosen wiirde. 

Frage: 

Wie sollen die Schubladen im Laden immer aussehen? 
Antwort: 

Die Schubladen miissen in Intervallen gescheuert und vom 
Fett befreit werden. Auf den Boden der Schublade legt 
man einen passenden Bogen Papier. Die inliegenden Sachen 
sollen geordnet sein und nicht durcheinander liegen. 

Frage: 

Wie muss man den Schiittstein und das Abtropfbrett be- 
handeln? 

Antwort: 

Beide Teile sind mit Scheuerpulver und heissem Wasser zu 
reinigen. 


35 



Frage: 

Wie halt man den Kehrichteimer immer sauber? 

Antwort: 

Indem man auf den Boden des Eimers ein gebrauchtes, 
nicht mehr verwendbares Stiick Packpapier legt, damit 
beim Ausleeren, bzw. Umstiilpen des Eimers dev gesamte 
Inhalt leicht herausfailt. 

Frage: 

Was geschieht, wenn der Eimer nicht mit Papier belegt 
wird und man ihn nicht standig rein halt? 

Antwort: 

Der Eimer beginnt durch die anhaftenden Abfallreste zu 
riechen. 

Frage: 

Wie versorgt man die Kleider im Garderobekasten? 
Antwort: 

Die Tagesschuhe stellt man auf den Kastenboden, die Htite 
werden in das obere Each gelegt, und die Tageskleider 
hdngt man am besten an einem Kleiderbiigel auf. 

Frage: 

Welche ausserhalb des Ladens befindlichen Teile unter- 
liegen ebenfalls der Reinigung durch das Ladenpersonal? 

Antwort: 

Das Trottoir vor dem Laden, der Sims und der Sockel des 
Schaufensters sowie das Scharreisen. 

Frage: 

Was ist Ordnungsliebe? 

Antwort: 

Beachtet man das einfachste Gesetz der Ordnung, d. h. legt 
man jedes Stiick, das man gebraucht hat, wieder an seinen 
Platz zurtick, so regelt sich alles von selbst. 
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VII. Warenkunde 

a) Die Tiergattungen 

Frage: 

Was ist unter dem Wort «Warenkunde» zu verstehen? 
Antwort: 

Dass man die Art der Herstellung der Wurstwaren kennt 
und weiss, welche Fleischsorten filr die Fabrikation und 
welche fiir den Ladenverkauf in Frage kommen. 

Frage: 

Welche Sorten Fleisch werden im Laden verkauft? 
Antwort: 

Ochsenfleisch, Rindfleisch, Kalbfleisch, Schweinefleisch, 
Hammelfleisch. Auf bestimmte Festtage, wie z. B. Ostern, 
vermittelt man auch Gitzi und Osterldmmer, auf Weih- 
nachten Rehe, Hasen und Gefliigel. 

Frage: 

Bestehen beim Ochsen- und Rindfleisch Qualitiits-Unter- 
schiede? 

Antwort: 

Qualitats-Unterschiede bestehen bei Tieren verschiedener 
Altersstufen und entstehen auch durch die Mdstung des 
Tieres. 

Frage: 

Wie soli man diese verschiedenen Qualitaten bezeichnen? 
Antwort: 

Man kann die beste Qualitdt cils la und die gute Qualitdt 
als lb bezeichnen. 

Frage: 

Welche Tiere fallen unter die Bezeichnung la und welche 
unter diejenige lb? 
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Antwort: 

Gut gemastete jiingere Tiere gehoren zur Qualitdt la. 
Unter Qualitdt lb versteht man Rinder unci Ochsen, bei 
denen die Mast etwas zu wiinschen ubrig gelassen hat, 
sowie Rinder, die schon einmal verworfen hciben. Hier be- 
steht ein Unterschied im Einkaufs- sowie im Verkaufspreis. 
Frage: 

Woran ersieht man an einem lebenden Tier in den ersten 
4 Jahren das Alter? 

Antwort: 

An den Kdlberzahnen sowie an den Schaufeln, weil die 
Tiere bis zu diesem Alter ihre 8 Kdlberzahne verlieren und 
dafiir Schaufeln nachwachsen. 

Bild 8: Schaufeln 

Erkennungszeichen des Alters beim Rind an den Schaufeln (Zahnen) 



Bis 1 'A Jahre alt 





4 bis 4 1 /, Jahre alt 



Ueber 414 Jahre alt 


Frage: 

Wann verlieren die Tiere die ersten Kalberzahne? 

Antwort: 

Mit 2 Jahren fangen die Zahne an zu schieben, and mit 4 
bis 4^/2 Jahren verlieren die Tiere die letzten Kalberzahne. 

Frage: 

Woran erkennt man, dass das Fleisch von jungen Tieren 
stammt? 

Antwort: 

Das Fleisch von jungen Tieren sieht heller aus, es lost sich 
leichter von den Knochen. Das Schlossbein des Hinter- 
viertels besitzt bei den jungen Tieren noch einen Knorpel- 
ansatz. Die Ausldufer des Brustknochens erscheinen beim 
jungen Tier als Knorpel und nicht als Knochen. 

Frage: 

1st es eigentlich richtig, dass man die la Qualitdt nur als 
Ochsenfleisch bezeichnet? 

Antwort: 

Dies ist nicht richtig, weil verhdltnismassig nur wenig Och- 
sen geschlachtet und meistenteils fur die la Qualitdt junge 
Rinder verwendet werden. 

Frage: 

Welches ist die beste Qualitat? 

Antwort: 

Das Fleisch von denjenigen Tieren, die speziell fur die 
Mast grossgezogen worden sind und die auch wenig Land- 
arbeit geleistet haben. 

Frage: 

Was versteht man unter Landarbeit der Tiere? 

Antwort: 

Wenn die Tiere ciuf dem Felde und zum Ziehen von Wagen 
verwendet werden. 
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Frage: 

Zu welcher Tiergruppe gehort das Rind? 

Antwort: 

Zu der Gruppe der Wiederkauer. 

Frage: 

Was haben diese Tiere fiir ein Schlachtgewicht (Tot- 
gewicht)? 

Antwort: 

Diese Tiere haben ein Totgewicht von ca. 260—400 kg. 

Frage: 

Was versteht man unter der Bezeichnung «Kuhfleisch»? 
Antwort: 

Als Kuhfleisch bezeichnet man das Fleisch von Tieren, 
welche bereits ihre Kdlberzahne verloren, d. h. abgeschoben 
haben. Diese Tiere haben meist schon mehrmals gekalbert. 

Frage: 

1st es richtig, dass man diese Kategorie Fleisch auch als 
«Rindfleisch» bezeichnet? 

Antwort: 

Diese Fleischsorten sollten eigentlich nicht als Rindfleisch 
bezeichnet werden, da es sich um Fleisch von Kiihen 
handelt; man miisste es also als Kuhfleisch deklarieren. 

Frage: 

Gibt es auch hier verschiedene Qualitaten? 

Antwort: 

Es gibt auch hier eine 11a und eine lib Qualitdt. 

I la Ktihe sind Tiere von 2 1 /2 bis 6 Jahren, welche 1 — 3mal 
gekalbert haben. lib Tiere haben mehrmals gekalbert und 
stehen im Alter von 6 V 2 bis 8 Jahren und dariiber. 

Frage: 

Besteht auch hier eine Preisdifferenz im Ankauf? 

A ntwort: 

Auch hier ist eine Preisdifferenz vorhanden, genau wie bei 
der I. Qualitdt. 
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Frage: 

Warum muss eine Verkaufskraft dies alles wissen? 
Antwort: 

Dcunit die Kunden bei Preisdifferenzen, clie gegeniiber der 
Konkurrenz eventuell bestehen, auf die Qualitatsunter- 
schiede beim Fleisch aufmerksam gemacht werden konnen. 

Frage: 

Wie kann man das Verkaufsprinzip in der Preisgestaltung 
umschreiben? 

Antwort: 

Die Qualitat bestimmt den Preis. 

Frage: 

Wie geht die Fortpflanzung beim Rind vor sich? 

Antwort: 

Die Tiere werden zum erstenmal im Alter von 1 V 2 bis 
2 i/o Jahren fur die Zucht verwendet; es erfolgt durch- 
schnittlich ein Wurf in 1 — 1 Vi Jahren. 

Frage: 

Wie lange ist die Trachtigkeitsdauer? 

Antwort: 

40 Wochen = 9 Monate und 10 Tage oder 280 Page zu- 
sammen. 

Frage: 

Aus wieviel Jungen besteht ein Wurf? 

Antwort: 

Aus 1 bis 2 Kdlbern. 

Frage: 

Wieviel betragt die Blutmenge bei einem Rind? 

Antwort: 

Ca. 18 Liter. 
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Frage: 

Wozu werden altere, keine Milch mehr gebende Tiere ver- 
wendet? 

Antwort: 

Fur die Wurstfabrikation. 

Frage: 

Wird auch noch anderes Grossvieh zur Wurstfabrikation 
verwendet? 

Antwort: 

Muni, auch Bullen genannt. 

Frage: 

Warum hat das Fleisch dieser Tiere gegenirber den Wurst- 
kiihen eine andere Beschaffenheit? 

Antwort: 

Das Fleisch dieser Tiere ist muskulds und eiweisshaltig und 
besitzt dadurch eine sehr gute Bindekraft. 

Frage: 

Fur welche Wurstsorten eignet sich dieses Fleisch? 
Antwort: 

Fur die Briihwurstsorten. 

Frage: 

Bestehen auch beirn Kalbfleisch verschiedene Qualitaten? 
Antwort: 

Beim Kalbfleisch besteht eine la Oualitdt, eine Mittelqua- 
litat, eine Ila Qualitdt und lib Qualitdt. 

Frage: 

Was versteht man unter la Qualitat? 

Antwort: 

Das Fleisch von Kdlbern mit einem Durchschnittsgewicht 
von 60—85 kg tot. Da die Tiere nur mit Milch gross- 
gefuttert werden, hat das Fleisch ein schneeweisses Aus- 
sehen. 
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Frage: 

Woran erkennt man beim lebenden Tier, dass es mit Milch 
gemastet ist? 

Antwort: 

Wenn der Augapfel weiss aussieht oder wenn beim Heben 
des Schwanzes der Kot ein hellgelbes Aussehen hat, kann 
man fast immer annehmen, dass das Fleisch von weisser 
Beschaffenheit ist. 

Frage: 

Wie alt sind diese Kalber, wenn sie geschlachtet werden? 
Antwort: 

Sie haben ein Alter von durchschnittlich 8—10 Wochen. 

Frage: 

Was ist ein Mittelkalb? 

Antwort: 

Mittelkalber sind Tiere des gleichen Alters wie la Kalber, 
sie sind gemastet worden, nur hat das Fleisch ein mehr rot- 
liches Aussehen. 

Frage: 

Was sind Ha Kalber? 

Antwort: 

Leichtere Kalber im Alter von 3 —5 Wochen und mit einem 
Totgewiclit von 30—45 kg. 

Frage: 

Was sind lib Kalber? 

Antwort: 

Das Fleisch von lib Kdlbern stammt von leichteren, nicht 
so guten Tieren, welche auf den Nieren weniger fett sind. 
Das Fleisch hat ein rotes Aussehen, und die Kalber wiegen 
durchschnittlich 28 bis 30 kg tot; ihr Alter betrcigt cci. 
3 Wochen. 
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Frage: 

Welche Blutmenge besitzen die Kalber? 

Antwort: 

Die schweren Kalber haben durchschnittlich 3 V 2 Liter, die 
leichteren Kalber ca. 1Liter Blut. 

Frage: 

Bestehen bei den angefiihrten 4 Gruppen Kalber grosse 
Preisunterschiede? 

Antwort: 

Je nach der Jahreszeit, wenn die Kalber leichter oder 
schwerer zu beschaffen sind, konnen zwischen den ein- 
zelnen Gruppen grosse Preisunterschiede bestehen. 

Frage: 

Welches Fleisch wird vom Publikum am meisten verlangt 
und am liebsten gegessen? 

Antwort: 

Das Schweinefleisch, weil es immer zart und 
schmackhaft ist. 

Frage: 

Wie alt sind die Schweine, wenn sie geschlachtet werden? 
Antwort: 

Ca. 8—9 Monate alt. 

Frage: 

Gibt es auch beim Schweinefleisch verschiedene Quali- 
taten? 

Antwort: 

Es gibt schone, magere Schweine mit einem Totgewicht von 
80 bis 85 kg, deren Fleisch sich ausgezeichnet eignet fur 
den Ladenverkauf und zur Herstellung von Dosen- 
schinken. Ferner fette Schweine mit einem Schlacht- 
gewicht von ca. 90—100 kg und dariiber, die sich sehr gut 
filr die Wurstfabrikation eignen. 
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Frage: 

Besteht auch hier ein Preisunterschied? 

Antwort: 

Im Ankauf besteht wohl ein Preisunterschied, im Verkauf 
dagegen nicht, weil in der Qualitat keine grossen Abwei- 
chungen vorhanden sind. 

Frage: 

Warm erfolgt beim Schwein das erste Belegen? 

Antwort: 

Nach ca. 8 Monaten wird das ausgesuchte Mutter schwein 
zum erstenmal belegt, in 2 Jcihren ca. 2—3 mal. 

Frage: 

Wie lange dauert die Trachtigkeitszeit bei einem Schwein? 
Antwort: 

4 Monate, 14 Wochen oder 110 Page. 

Frage: 

Aus wieviel Jungen besteht ein Wurf? 

Antwort: 

Aus 8 bis 13 Stiick. 

Frage: 

Wieviel Zitzen hat ein Schwein und was ist bei der Zucht 
zu beachten? 

Antwort: 

Das Schwein hat 14 Zitzen; beim Aussuchen des Mutter- 
schweines legt der Ziichter Wert darauf, dass alle 14 Zitzen 
gesund sind. 

Frage: 

Wie lange werden die jungen Tiere von der Mutter ge- 
saugt? 

Antwort: 

Ca. 6 Wochen lang. 
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Frage: 

Wird das Fleisch von Mutterschweinen und Ebern auch 
verwendet? 

Antwort: 

Es wird auch verwendet, jedoch nicht fur den Laden- 
verkauf, sondern nur fur die Wurstfabrikation. 

Frage: 

Welche Operationen nimmt man bei den jungen Tieren vor? 
Antwort: 

Nach der Geburt kneift man den Schweinchen die Spitzen 
der bereits vorhandenen 8 Zahnchen mit einer Zange ab, 
damit die Tiere beim Sdugen die Zitzen des Mutter- 
schweines oder die Schnauzen ihrer Briider und Schwestern 
nicht verletzen. Die Zahnchen wachsen spdter wieder nach. 

Frage: 

Welche Operation wird bei den Jungtieren vorgenommen? 
Antwort: 

Nach 6 Wochen erfolgt bei den mannlichen Jungtieren die 
Kastration. 

Frage: 

Was heisst Kastration? 

Antwort: 

Wegncihme der Geschlechtsdrusen. Durch das Entfernen 
dieser wird das Wachstum des Tieres gefordert und dessen 
Fleisch kann keinen Geschlechtsgeruch annehmen. 

Frage: 

Welches Fleisch wird noch im Laden gefiihrt? 

Antwort: 

Das H ammel fleisch, welches aber in den meisten 
Gegenden im Verhaltnis zu den anderen Fleischsorten eine 
sehr bescheidene Rolle spielt, da der eigentumliche Geruch 
des Fleisches nicht jedermcinn behagt. 
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Frage: 

Mit welchen Flitter- und Mastmitteln werden die ver- 
schiedenen Tiergattungen grossgezogen? 

Antwort: 

1. Grossvieh: mit Gras, Heu und, verschiedenen Futter- 

mehlen. 

2. Kalber: mit Milch und Futtermehlen. 

3. Schweine: in der ersten Hdlfte der Aufzucht mit Mciger- 

milch, Kleemehl und verschiedenen Gersten- 
kornern, in der zweiten Hdlfte der Aufzucht 
mit Tranke (Kiichenabfallen), die gekocht 
und mit Brotabfalien und Kleie vermischt 
wird. 

4. Schafe: mit Gras und Heu. 


b) Schfachtaasbeute 

Frage: 

Wie ist die Schlachtausbeute bei den einzelnen Tieren? 

Antwort: 

Die Schlachtausbeute richtet sich je nach den ortlichenVer- 

hdltnissen. Auf dem einen oder anderen Platz werden die 

Tiere mehr oder weniger ciusgeputzt. 

Kinder und Ochsen ergeben vom Lebendgewicht ca. 50 % 
Schlachtgewicht, 

Bank-Kuhe ergeben vom Lebendgewicht ca. 48 % Schlacht¬ 
gewicht, 

Wurst-Kiihe ergeben vom Lebendgewicht ca. 40% Schlacht¬ 
gewicht, 

Wurst-Muni ergeben vom Lebendgewicht ca. 52% Schlacht¬ 
gewicht, 

Kalber I ergeben vom Lebendgewicht ca. 60% Schlacht¬ 
gewicht, 

Kalber II ergeben vom Lebendgewicht ca. 56% Schlacht¬ 
gewicht, 
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Schweine ergeben vom Lebendgewicht ca. 78% Schlacht- 
gewicht, 

Schafe ergeben vom Lebendgewicht ca. 45% Schlacht- 
gewicht. 


Frage: 

Wie kann man vom Lebendgewichtspreis den Schlacht- 
gewichtspreis errechnen? 

Antwort: 

Wenn man den Lebendpreis durch die Prozente des Schlacht- 
gewichtes teilt, erhdlt man den Schlachtgewichtspreis. Bei- 
spiel: Ein Rind kostet pro Kilo Lebendgewicht Fr. 1.50; 
demnach kosten 100 kg = Fr. 150 : 50% = Fr. 3 .— per Kilo 
Schlachtgewicht. 

Frage: 

Wie erhalt man vom Schlachtgewichtspreis den Lebend¬ 
gewichtspreis? 

Antwort: 

Indem man den Schlachtgewichtspreis mit den Prozenten 
der Schlachtausbeute multipliziert, also nach obigem Bei- 
spiel per Kilo Fr. 3 .— X 50% = Fr. 150, und zwei Stellen 
von diesem Betrage abstreicht = Fr. 1.50. 


Die Wurstsorten, Ko/tserven, Fette usw. 

Frage: 

In welche Gruppe werden die einzelnen Wurstsorten ein- 
geteilt und wie bezeichnet man sie? 

Antwort: 

Die Wurstsorten werden eingeteilt in Koch- und Briih- 
wurstsorten, geraucherte Rohwurst, Dauerwurst, Fein-Auf- 
schnitt (Konserven, Pasteten, Fette) und Raucherwaren. 
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c) Kochwurstarten 


Frage: 

Was versteht man unter Kochwurstarten? 

Antwort: 

Kochwurstarten sind Wurstsorten, bei denen man die zu 
verwendenden Fleischteile vor dem Einfiillen in den Darm 
kocht. Wenn die Wurstmasse in den Darm gefiillt ist, Idsst 
man die Wurst nochmals einen Kochprozess durchmachen 
bei einer Temperatur von ca. 80 — 82° C. 

Je nach der Dicke der Wurst muss dieselbe durchschnitt- 
lich 1/2 bis 3 Stunden lang kochen. 

Frage: 

Welche Wurstsorten fallen unter die Bezeichnung «Koch- 
wurst»? 

Antwort: 

Samtliche Leber- und Blutwurstsorten sowie die Schwarten- 
magensorten. 

Frage: 

Bei welchen Kochwurstsorten werden die Fleischteile vor 
dem Einfullen in den Darm nicht gekocht? 

Antwort: 

Bei der besseren Leberwurst, Sardellenleberwurst und dem 
Leberkase. 

Frage: 

Warum kocht man hier das Fleisch nicht? 

Antwort: 

Wenn man das Fleisch nicht kocht, sondern nur anbriiht 
oder roh verwendet, erzielt man bei diesen Wurstsorten 
eine bessere Schnittfestigkeit; dagegen lassen sich die- 
jenigen Wurstsorten, bei denen das Fleisch vor her gekocht 
wird, besser streichen. 
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Frage: 

Wie heissen die einzelnen Leberwurstsorten? 

Ant wort: 

Frankfurter Leberwurst la und 11a, scichsische Leber- 
wurst, Triiffelleberwurst, Sardellenleberwurst, Kalbsleber- 
wurst, Landleberwurst usw. 1m Winter wird an einzelnen 
Orten auch nocli eine Leberwurst zum Kochen und Braten 
angefertigt. 

Frage: 

Aus welchen Fleischteilen setzt sich die Leberwurst zu- 
sammen? 

Antwort: 

Die bessere Leberwurst setzt sich zusammen aus magerem 
Schweine- und Kalbfleisch sowie fettem Schweinefleisch 
und vermehrtem Leberzusatz. Die billigere Leberwurst 
fertigt man aus Schweinskopfen und inneren Organen des 
Schweines an. 

Frage: 

Warum bezeichnet man diese Wurstsorten als Leberwurst? 
Antwort: 

Weil ein gewisser Prozentsatz Leber, je nach der Qualitat, 
dem Inhalt beigegeben ist. 

Frage: 

Was fur Leber wird hauptsachlich verwendet? 

Antwort: 

Schweinsleber. 

Frage: 

Warum verwendet man nur Schweinsleber und keine 
Ochsenleber? 

Antwort: 

Die Ochsenleber liisst sich besser im Laden verkaufen und 
durch ihr dunkles Aussehen wiirde sie die Farbe der Wurst 
beeintrdchtigen. Schweinsleber gibt der Wurst ein helleres 
Aussehen und ist auch zarter. 
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Frage: 

Was ist die Landleberwurst fUr eine Wurstart und wie sieht 
sie aus? 

Antwort: 

Die Landleberwurst wird aus grobgehacktem Fleisch und 
Fettwiirfeln hergestellt. Man fiillt sie in einen Krause- 
darm und je nach der Jahreszeit rduchert man sie leicht an. 

Frage: 

Wie unterscheidet sich die Sardellenleberwurst von den 
anderen Leberwurstsorten? 

Antwort: 

Bei den meisten Leberwurstsorten kocht man das Fleisch 
vor, bei der Sardellenleberwurst briiht man es an, wodurch 
der Schnitt fest wird. Wie der Name sagt, werden reine, 
entgrdtete Sardellen dem Wurstfullsel zugegeben. 

Frage: 

In welche Darme werden die Leberwurstsorten gefullt? 
Antwort: 

In krause Schweinsddrme, Schweinsafter, Schweinss'dckli, 
Rindsdarme, auch Kranz- und Mitteldarme genannt. 

Frage: 

Welche Fleischteile werden zur Herstellung von Blutwurst 
verwendet? 

Antwort: 

Schweinefleisch-Wiirfel, innere Organe des Schweines, 
Schweinskopf, Schwarten, Speckwiirfel und Blut. 

Frage: 

Welches Blut eignet sich am besten? 

Antwort: 

Das Schweineblut, weil die Wurst dadurch zart wird und 
ein helles Aussehen erhalt. 
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Frage: 

Welcher Unterschied besteht zwischen einer Grieben- und 
einer Blutwurst? 

Antwort: 

Die Griebenwurst wird als Stiickwurst verkauft und die 
Blutwurst ist eine Aufschnittwurst. Beide Wurstsorten ftillt 
man in runde Kranzdarme. 

Frage: 

Welche der beiden Sorten ist die bessere und warum? 
Antwort: 

Die Blutwurst ist die bessere Sorte, weil ihr mehr Speck - 
wiirfel als der Griebenwurst beigemengt sind. 

Frage: 

Warum ist die Speckwurst gegeniiber den anderen Blut- 
wurstsorten teurer? 

Antwort: 

Weil sie hauptsdchlich, wie es der Name schon sagt, aus 
Speck besteht und ihr nur wenig Schwarten und Blut zuge- 
setzt sind. 

Frage: 

Welches sind demnach die besseren Blutwurstsorten? 
Antwort: 

Diejenigen Blutwurstsorten, denen man sehr wenig Blut 
und Schwarten beifugt. 

Frage: 

Was haben das Blut und die Schwarten fur eine Eigenart? 
Antwort: 

Das Blut farbt die Wurst dunkel und die Schwarten binden 
und halten den Inhalt der Wurstmasse zusammen, damit 
sich die Wurst gut ciufschneiden lasst. 

Frage: 

Besteht ein Unterschied zwischen der Zungenwurst und der 
Speckwurst? 



Antwort: 

Das Fiillsel ist ein und dasselbe, nur sind der Zungenwurst, 
wie es der Name andeutet, Schweinszungen beigefugt 
worden. Man harm fur die Zungenwurst auch Ochsen- 
zungen oder zur Imitation von Zungen Schweinshals ver- 
wenden. In den meisten Fallen fiillt man die Zungen in 
Schweinssackli. 

Frage: 

Wie bezeichnet man die Blutwurst, die man nur im Winter 
herstellt? 

Antwort: 

Blutwurst zum Braten. 

Frage: 

Wie unterscheidet sich diese Blutwurst gegeniiber den 
anderen Blutwurstsorten? 

Antwort: 

Sie ist nicht so haltbar und muss schnell verkauft werden, 
weil ein grosser Prozentsatz, fast die Hdlfte, Milch zuge- 
fiigt ist und diese die Eigenschaft besitzt, leicht zu sciuern. 

Frage: 

Aus was besteht diese Blutwurst? 

Antwort: 

Diese Blutwurst wird aus Milch, Blut und Fett, sowie 
Zwiebelschwize hergestellt. 

Frage: 

In welche Darme wird die Blutwurst eingefullt? 

Antwort: 

In Schweins- und Rindsddrme. 

Frage: 

Aus welchen Fleischteilen stellt man den Schwartenmagen 
her? 
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Antwort: 

Der weisse Schwartenmagen wird hergestellt aus Ochsen- 
bdckli, Schweinskopfen, Schwarten und Wurstbruhe. Der 
rote Schwartenmagen wird hergestellt aus Schwarten mit 
Speck, Schwarten und Blut. 

Frage: 

In welchen Darm fiillt man den Schwartenmagen? 
Antwort: 

In Ochsenbutten, Schweinssackli, Magen, Papier- und Cel¬ 
lo phandcirme. 


d) Die Ddrme 

Frage: 

Von welchen Tieren verwendet man die Darme? 

Antwort: 

Vom Rind, Kalb, Schwein und Hammel. 

Frage: 

Verwendet man auch kiinstliche Darme? 

Antwort: 

Den Naturindarm, hergestellt aus Kopfhduten von Gross- 
vieh, ferner Zellophandarm, hergestellt ciuf chemischem 
Wege aus Tannenholz. 

Frage: 

Welchen Vorteil haben die kiinstlichen gegentiber den tie- 
rischen Darmen? 

Antwort: 

Bei den kiinstlichen Darmen ist das Kaliber stets gleich- 
mdssig; der Fettinhalt bleibt der Wurst beim Kochen er- 
halten. Besonders die Plockwurst und Zervelatwurst wer- 
den in kiinstlichen Darmen nicht gleich faltig, sondern 
bleiben prall. Die Mettwurst wirkt durch das schone glan- 
zende Aussehen des Kunstdarmes anziehend. 
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Frage: 

Wieviel Meter Kranzdarm hat ein Rind? 

Antwort: 

Ca. 35 Meter. 

Frage: 

Wieviel Meter Mitteldarme hat ein Rind? 

Antwort: 

Ca. 8—10 Meter. 

Frage: 

Wie bezeichnet man die Schweinsdarme? 

Antwort: 

Als Krauseddrme, Schweinsdarme, Sdckli, After und Blasen. 

Frage: 

Welche Wurstsorten fiillt man in Schweinssackli? 

Antwort: 

Zungenwurst, Sardellenleberwurst usw. 

Frage: 

Welche Blasen eignen sich speziell fur Bierwurst? 
Antwort: 

Die Schweins- und Kalbsblase. 

Frage: 

Wieviel Meter Lage hat der Krausedarm? 

Antwort: 

Ca. 4 Meter. 

Frage: 

Wieviel Meter Lange hat der Schweinsdarm? 

Antwort: 

Ca. 14 Meter. 

Frage: 

Welche Lange hat der After? 
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Antwort: 

Ca. 1 Meter 

Frage: 

Wie lang ist das Sackli? 

Antwort: 

Ca. 30 cm lang. 

Frage: 

Welche Darme werden vom Kalb verwendet? 

Antwort: 

Vom Kalb verwendet man nur die Blasen und den End- 
darm. 

Frage: 

Warum verwendet man die anderen Darme vom Kalb 
nicht? 

Antwort: 

Weil sie zu eng sind. 

Frage: 

Wie nennt man beim Kalb den engen Darm und wozu wild 
er verwendet? 

Antwort: 

Den engen Darm nennt man Kalbsgekrose; es wird ent- 
weder fur die Wurstfabdication oder zum Verkauf im Laden 
verwendet. 

Frage: 

Welche Darme verwendet man vom Schaf? 

Antwort: 

Die. Saiten, den Enddarm und die Blasen. 

Frage: 

Wie viele Meter Saiten besitzt ein Schaf? 

Antwort: 

20—25 Meter. 
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Frage: 

Welche Wiirste werden in Schafsaiten gefullt? 

Antwort: 

Wiener, Frankfurterli, Weisswiirstel usw. 

Frage: 

Welche Wurstsorten fiillt man in Mitteldarme? 

Antwort: 

Aussteller, Schiitzenwurst, Frankfurter, Speckwurst, Blut- 
wurst, Kiimmiwurst, Jagdwurst, Plockwurst, Zervelat- 
wurst usw. 

Frage: 

Was fur Wurstsorten werden in Kranzdarmen hergestellt? 
Antwort: 

Klopfer (Cervelas), Regensburger, Knackwurst, Leber- und 
Blutwurst, Landjager usw. 

Frage: 

Fur welche Wurstsorten verwendet man Krausedarme? 
Antwort: 

Fur Landleberwurst, Thuringer Blutwurst, Berner Zungen- 
wurst, Saucisson usw. 

In den Schweinsdarm fiillt man die Bratwurst, Schublinge, 
Schweinswurst, Landjager usw. 

„ e) Briihwurstarten 

Frage: 

Was versteht man unter Briihwurstarten? 

Antwort: 

Die Bruhwurst isl eine Wurst, die aus rohem Rind-, Kaib- 
und Schweinefleisch hergestellt wird. Nach Fertigstellung 
des Fullsels fullt man dieses in den Darm und briiht die 
Wurst bei einer Tempercitur von ca. 70 Grad C. je nach 
der Dicke der Wurst 10 Minuten bis 2 t lo Stunden. 

Frage: 

Wie erhalt diese Wurst ihr schones rotes Aussehen? 
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Antwort: 

Das fur diese Wurst zu verwendende Fleiscli wird ein paar 
Tage, bevor es verarbeitet wird, zwecks Rotung mit Salz, 
Salpeter und Zucker vermengt. 

Frage: 

Wieviel Salpeter verwendet man auf 1 Kilo Fleisch? 
Antwort: 

Ca. i/ 3 bis 3 /r Gramm. 

Frage: 

Wie entsteht die rote Farbe des Darmes? 

Antwort: 

Bevor man die Wurst kocht, macht sie einen Rducher- 
prozess durch. Sie wird in einen Heissrauch gehdngt bei 
einer Temperatur von 60—70 Grad C. 

Frage: 

Wie entsteht diese hohe Temperatur im Rauch? 

Antwort: 

Die War me wird erzielt, indent man dicke Stiicke Buchen- 
holz in der Rauchkammer anbrennt, durch einen Gas- 
brenner, der sich innerhalb oder ausserhalb der Rauch¬ 
kammer befindet, oder durch elektrische Heizelemente. 

Frage: 

Warum kocht man diese Wurst nicht bei 82° C. wie die 
Kochwurst? 

Antwort: 

Weil durch zu starkes Kochen das Fullsel aufgetrieben und 
der Darm dadurch zum Platzen gebracht wiirde. 

Frage: 

Welche Wurst ist auch hier die qualitativ beste? 

Antwort: 

Diejenige, welche nur aus reinem Schweinefleisch herge- 
stellt wird. 
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Frage: 

Welche Fliissigkeit muss der Wurst beigegeben werden, 
damit ein saftiges Produkt erzielt wird? 

Antwort: 

Wasser. 

Frage: 

Wie kommt es, dass man dieser Wurst Wasser beimengen 
kann? 

Antwort: 

Weil das Fleisch dieser Wurst eiweisshaltig ist und daher 
die Aufnahme von Wasser zuldsst. 

Frage: 

Was ware die Folge, wenn man den Briihwurstsorten kein 
Wasser beifiigen wiirde? 

Antwort: 

Die Wurst wiirde strohig und trocken ausfalien. 

Frage: 

Kann man die Wasserschiittung (Wasserzugabe) noch 
kiinstlich erhohen? 

Antwort: 

Durch Zugabe von Kartoffelmehl und Eiweiss kann man 
die Wasserschiittung erhohen. 

Frage: 

Ist es gestattet, diese Mittel anzuwenden, um die Wasser- 
schiittung kiinstlich zu erhohen? 

Antwort: 

Nach deni Lebensmittelgesetz ist dies heute verboten. 
Friiher, als man es noch nicht so genau genommen hat, 
haben diejenigen Metzger, die einen guten Profit heraus- 
holen wollten, diese Bindemittel zu ihrem Vorteil und zum 
Nachteil der Konsumenten verwendet. 
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Frage: 

Welche Briihwurstwaren sind dem Verderb am leichtesten 
ausgesetzt? 

Antwort: 

Die Bratwurstsorten und hauptsachlich diejenigen Sorten, 
die mit Zusatz von Milch hergestellt sind. 

Frage: 

Wie schiitzt man sich am besten vor Verlusten bei den 
empfindlicheren Wurstsorten, welche keine lange Haltbar- 
keitsdauer haben? 

Antwort: 

Indem man diesen Wurstsorten seine besondere Aufmerk- 
samkeit schenkt, sie nur nach Bedcirf anfertigt und bestrebt 
ist, sie im Laden schnell, d. h. in frischem Zustande zu ver- 
kaufen. 

Frage: 

Besteht im Aussehen der Wurstsorten ein Unterschied, z. B. 
bei Wiener, Lyoner und Frankfurter, gegeniiber Presskopf, 
Jagdwurst und Karlsruher? 

Antwort: 

Die erstgenannten Wurstsorten stellt man aus fein ge- 
wiegtem Brat her und den letztgenannten gibt man grobere 
Fleischstucke bei. 

Frage: 

Wie kann man den Verkauf dieser Wurstsorten fordern? 
Antwort: 

Diese Wurstsorten sollen immer eine schone Rauclifarbe 
und innen ein rotes, appetitliches Aussehen haben. Der 
Darm muss die Wurst prall umschliessen; runzlige und ab- 
geblasste Wurstwaren sehen unappetitlich aus. 
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Frage: 

Was fur eine Auffassung besteht meistens bei der Kund- 
schaft, wenn die Wurst innen ein graues Aussehen hat? 

Antwort: 

Die Kundschaft ist fast immer der Auffassung, dass man 
hier altes Fleisch verwendet hat. 

Frage: 

Wie begegnet man derartigen Reklamationen? 

Antwort: 

Man kldrt die Kundschaft auf, dass es sich nicht um altes 
Fleisch, sondern eher um zu frisches Fleisch liandelt, das, 
bevor man es zur Wurstfabrikation verwendete, nicht ge- 
niigend durchgerdtet war. 

Frage: 

Wieviel Tage braucht das Fleisch, um durchzuroten? 
Antwort: 

Je nachdem man das Fleisch an einem Ort aufbewahrt und 
welche Temperatur in diesem Raume herrscht, braucht es 
zur Durchrotung 1—3 Tage. 

Frage: 

Was fur einen Vorteil und Nachteil hat der Salpeter? 
Antwort: 

Der Salpeter rotet sehr gut, gibt jedoch der Wurst einen 
bitteren Beigeschmcick. 

Frage: 

Wie kann man den bitteren Beigeschmack ausgleichen? 
Antwort: 

Indent man der Wurst Rohzucker zusetzt. 
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f) Roliwiirst und Dauerwurst 

Frage: 

Welche Wurstsorten fallen unter die Bezeichnung gerau- 
cherte Roh- und Dauerwurst? 

Antwort: 

Kochmettwurst, Plockwurst, Gothaer, Salami, cliirre Lyoner, 
Neuenburger, Mettwurst, Delikatesswurst, Polnische Mett- 
wurst, Knoblauchwurst. 

Frage: 

Warum nennt man diese Sorten geraucherte Rohwurst- und 
Dauerwurst? 

Antwort: 

Die geraucherte Rohwurst sollte immer frisch verkauft 
werden; dagegen kann man die Dauerwurst, wie es ja schon 
der Name sagt, bei richtiger Lagerung ein paar Wochen, 
bzw. monatelang aufbewahren. 

Frage: 

Welches sind die empfindlichsten Sorten der geraucherten 
Rohwurst? 

Antwort: 

Die Tee- und Mettwurstsorten. 

Frage: 

Warum sind diese Wurstsorten so empfindlich? 

Antwort: 

Weil das Fiillsel sehr fein gehackt wird. Man kann die 
Wurst gut zum Streichen verwenden, aber durch die Fein- 
heit des Fleisches tritt leichter eine Sduerung ein. 

Frage: 

Welches Gewiirz kann man zwecks Erzielung einer schonen 
roten Farbe des Fiillsels bei der Mettwurst verwenden? 
Antwort: 

Fiir die Mettwurst kann man Paprika verwenden. Weil 
dieses Gewiirz ein sehr schones rotes Aussehen hat, nennt 
man die beste Qualitdt des Paprikas auch Rosenpaprika. 
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Frage: 

Aus welchem Lande stammt der Paprika? 

Antwort: 

Aus Ungam. 

Frage: 

Welche Fleischsorten werden zur Fabrikation der gerau- 
cherten Roh- und Dauerwurst verwendet? 

Antwort: 

Rindfleisch, Scliweinefleisch und Speck. 

Frage: 

Wie geschieht die Herstellung dieser Wurstsorten? 
Antwort: 

Das Fleisch wird nicht gekocht und nicht gebriiht. Das zer- 
kleinerte Fleisch wird in den Darm gefullt, alsdann wird 
die Wurst getrocknet und dann gerduchert. 

Frage: 

Wann mundet eine geraucherte Rohwurst und Dauerwurst 
am besten? 

Antwort: 

Die geraucherte Rohwurst mundet am besten, wenn sie 
frisch ist und sich weich anfuhlt; dagegen muss die Dauer¬ 
wurst besser gelagert und von harter Beschaffenheit sein. 

Frage: 

Wie entsteht diese Harte? 

Antwort: 

Die Wurst muss einen Trocknungsprozess durchmachen. 
Der Feuchtigkeitsgehalt, den das Fleisch besitzt, muss durch 
die Poren des Darmes von innen nach aussen hercius- 
trocknen konnen. 

Frage: 

Wie nennt man in Fachkreisen diesen Trocknungsprozess? 
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Antwort: 

Die Wurst atmet. 

Frage: 

Was wiirde geschehen, wenn die Wurst nicht richtig atmen 
konnte, d. h. wenn der Trocknungsprozess zu schnell er- 
folgte und die Poren des Darmes sich schliessen wiirden? 

Antwort: 

Die Wurst wiirde aussen herum einen hcirten Rand be- 
kommen, dadurch konnte das Fleisch im Innern nicht aus- 
trocknen und bliebe weich. Bei einem spdteren Austrocknen 
der inneren Fleischstiicke entstehen, well das Fleisch aussen 
herum hart geworden ist und nicht mehr nachgibt, hohle 
Stellen in der Wurst. 

Frage: 

Was fur Nachteile treten dadurch ein? 

Antwort: 

Wenn man die Wurst anschneidet, so kann die Luft in die 
Wurst hineingelangen, wodurch ein schnellerer Verderb 
entsteht. Auch tritt in diesem Falle eine leichte Ranzigkeit 
ein, und das Fleisch bekommt ein griines Aussehen. 

Frage: 

Wenn die Wurst zu weich ist und innen die vorher ange- 
fiihrten Symptome aufweist, trifft die Verkaufskraft in 
diesem Falle ein Verschulden? 

Antwort: 

Nein, denn wenn der Trocknungsprozess nicht richtig 
durchgefiihrt wurde, handelt es sich um einen Fabrikations- 
fehler. 

Frage: 

Wenn man feststellt, dass Dauerwurst noch nicht gentigend 
hart ist und sich weich anfiihlt, muss man, um sich vor 
Verlusten zu schiitzen, was beriicksichtigen? 
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Antwort: 

Man darf vor alien Dingen die Wurst nicht zu stark 
drucken. Damit man sie gut aufschneiden kann, sind 
scharfe Messer erforderlich. Durch den Druck der Hand 
oder durch das stumpfe Messer wird das Wurstfullsel aus- 
einandergedruckt, dadurch kann die Luft in die Wurst ein- 
treten und ein Verderb ist dann unvermeidlich. 


g) Rducher-waren 


Frage: 

Was versteht man unter der Bezeichnung Raucherwaren? 


Antwort: 

Alle Fleischstiicke, die zuerst gesalzen und dann gerduchert 
werden, wie z. B. Speck, Kasseler Rippenspeer, geraucherte 
Rippli, Schiifeli, BUndner Schinken, Rohschinken, Bauern- 
speck usw. 


Frage: 

Was versteht man darunter: das Fleisch wird gesalzen? 
Antwort: 

Je nach der Art und Schwere des Stiickes Uisst man das 
Fleisch 8-—30 Tage in einer mehr oder weniger starken 
Salzlake von ca. 12 — 20% lie gen. Dann lasst man das 
Fleisch abtropfen, evtl. wird es auch gewdssert, hierauf 
wird es gerduchert. 

Frage: 

Wie stellt man eine solche Salzlake her? 

Antwort: 

Die Salzlake wird hergestellt, indem man in Wasser einen 
gewissen Prozentsatz Salz, Salpeter und Zucker auflost. 
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Frage: 

Um den richtigen Prozentsatz zu erhalten, wie wird z. B. 
eine 3prozentige oder 15prozentige Lake hergestellt? 

Antwort: 

Zu einer 3prozentigen Lake nimmt man auf 100 Liter 
Wasser 3 kg Salz, 

zu einer 15prozentigen Lake nimmt man auf 100 Liter 
Wasser 15 kg Salz. 

Frage: 

Wie kann man die Raucherwaren am besten verkaufen? 
Antwort: 

Wenn sie im Anschnitt ein schones rotes Aussehen haben 
und aussen goldgelb gerauchert sind. 

Frage: 

Was versteht man unter Raucherung? 

Antwort: 

Das Fleisch wird in die Rauchkammer gehdngt, der Boden 
mit Sdgmehl belegt und dieses angeziindet, damit sich 
Rauch entwickeln kann. 

Frage: 

Kann man die Raucherwaren auch in einen Heissrauch 
hangen? 

Antwort: 

Fleischwaren und Rohwurstwaren werden im Kaltrauch 
gerauchert bei einer Temperatur von 20 bis hochstens 
25 o C. 

Frage: 

Welche Holzarten eignen sich am besten zum Rauchern? 
Antwort: 

Buchen-, Eichen- und Tannenholz. 
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li) Feme Aufschnittwaren 

Frage: 

Was versteht man unter feinen Aufschnittwaren und 
welche Sorten fallen darunter? 

Antwort: 

Die feinen Aufschnittwaren sind die qualitativ besseren 
Sorten, wie z. B. Rouladen, Schinken, gekochte Ochsen- 
zungen, Pressohr, Schweinsbrust, Roastbeef gebraten, 
Kalbs- und Schweinebraten usw. 

Frage: 

Wozu eignen sich diese feinen Aufschnittsorten besonders 
gut? 

Antwort: 

Diese Aufschnittwaren eignen sich besonders gut zur Her- 
richtung von schonen Aufschnittplatten fur den Abend- 
tisch oder zu festlichen Anldssen, weil durch die gute Zu- 
sammenstellung auf der Aufschnittplatte ein farbenfrohes 
Bild erzielt wird. 

Frage: 

Mit welchen Mitteln kann man eine Aufschnittplatte noch 
verschonern? 

Antwort: 

Durch Garnierung mit Gallerte, Gurken, Petersilie, ge- 
kochten Eiern, Tomaten, Zitronenscheiben, Mayonnaise 
usw. 


i) Speisefette 


Frage: 

Was versteht man unter der Bezeichnung 


«Fett»? 


Antwort: 

Kochfett, Nierenfett, Schweinefett und Siissfett. 
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Bild 9: Fett in Tiiten abgefiillt 



Schweinefett in die hygienische Pergamenttute abgefiillt 
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Frage: 

Wie fordert man den Umsatz in diesen Artikeln und worauf 
muss man achten, damit der Artikel auch propagandistisch 
auf das Publikum wirkt? 


Bild 9: Fettpaket, im Laden abgewogen 



richtig falsch 

Fett im OffenverkauE abgewogen — Paket wie es aussehen soil und nicht 


Antwort: 

Speisefette miXssen immer in frischem Zustande verkauft 
werden. Bei alteren Packungen besteht die Gefahr, dass 
das Fett ranzig geworden ist. Vor dem Verkauf wiegt man 
das Fett in Pergamentpapier ab und versucht, kleine, vier- 
eckige Blocke zu formen; noch besser ist es, wenn das Fett 
im Betrieb automatisch in Tiiten abgefullt wird. 
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Frage: 

Wie muss die Umhiillung des Fettes stets aussehen und 
beschaffen sein? 

Antwort: 

Die Papierpackung darf keine Schmutz- und Fettflecken 
aufweisen. 

Frage: 

Was versteht man im Verkauf unter Talg und Nierenfett? 
Antwort: 

Ausgelassener Talg und ebensolches Nierenfett werden aus 
frischem Nieren- und Hodenfett hergestellt. 

Frage: 

Was versteht man unter Kochfett? 

Antwort: 

Kochfett ist eine Mischung von frischem Nieren- und 
Hodenfett sowie reinem Ol. 

Frage: 

Warum verwendet man Ol zum Kochfett? 

Antwort: 

Das Fett wird durch die Zugabe von Ol geschmeidiger. Das 
Produkt besteht nicht mehr aus rein tierischen, sondern 
auch aus pflanzlichen Stoffen. 

Frage: 

Was versteht man unter Schweinefett? 

Antwort: 

Eine Zusammensetzung von frischem Schmer (Flomen) und 
Riickenspeck. 

Frage: 

Was versteht man unter Stissfett? 

Antwort: 

Das Sussfett besteht aus der gleichen Zusammensetzung 
wie das Kochfett, nur muss man demselben einen mini- 
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malen Butterzusatz von 10% zugeben. Durch den lOpro- 
zentigen Butterzusatz darf die Ware als «Sii.ssfett» dekla- 
riert werden. 

Frage: 

Wie erfolgt die Herstellung dieser Fette? 

Antwort: 

Das Fett wird in einer Maschine zerkleinert und gelangt 
dann in einen Kessel, wo es ausgebraten wird. Nach dieser 
Prozedur kommt es in das sogenannte Kldrbassin. In diesem 
Bassin soli sich der Satz des Fettes setzen, damit zum Ab- 
fiillen nur noch reines, klares Fett nachbleibt. Die geklarte 
Fliissigkeit wird bei einer Temperatur von 45 0 C. in Tiiten 
abgefiillt, worin man sie erkalten Icisst. 

Frage: 

Warum darf die Temperatur nicht hoher als 45 0 C. sein? 
Antwort: 

Die Temperatur darf nicht iiber 45 Grad steigen, weil sonst 
die geklebten Stellen an den Tiiten sich auflosen warden 
und das Fett auslaufen konnte. 


k) Fleischkonserven 

Frage: 

Was versteht man unter Fleischkonserven? 

Antwort: 

Fur die Herstellung von Fleischkonserven verwendet man 
rohes oder gekochtes Fleisch oder auch fertige Wurst- 
masse; diese werden in Weissblechdosen gefullt und steri- 
lisiert. 

Frage: 

Welche 2 Arten von Konserven gibt es in bezug auf die 
Bezeichnung? 
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Antwort: 

Es gibt Voll- und Halbkonserven. 

Frage: 

Was ist eine Vollkonserve? 

Antwort: 

Eine Vollkonserve ist bei richtiger Lagerung monatelang , 
ja so gar jahrelang halt bar. 

Frage: 

Wodurch entsteht diese lange Haltbarkeitsdauer? 

Antwort: 

Der Inhalt der Dose wurde bei der hohen Temperatur von 
110—120 0 C. steril gemacht. 

Frage: 

Was ist eine Halbkonserve? 

Antwort: 

Eine Halbkonserve ist nur begrenzt haltbar, d. h. sie sollte 
innert kurzer Zeit, spatestens nach einem lialben Jahr vom 
Herstellungsdatum an, verkauft sein. 

Frage: 

Bei welcher Temperatur wild die Halbkonserve steril ge- 
gemacht? 

Antwort: 

Die Halbkonserve macht man bei ca. 90—100 0 C. steril. 
Bei einzelnen Sorten, wie Ochsenmaul, Kutteln und Fleisch- 
salat, wird der Inhalt uberhaupt nicht gekocht, sohdern 
die Dose wird nur luftdicht verschlossen. Zur Konservie- 
rung wird auch Essig verwendet. 

Frage: 

Warum werden Halbkonserven nur mit einer Temperatur 
bis zu 100 Grad und nicht mit 110—120 Grad steril ge¬ 
macht? 
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Antwort: 

Bei zu holier Temperatur wiirde der Inhalt der Dose 
Schaden erleiden, z. B. warden Dosenwiirstchen platzen, 
und bei weicheren Fleischsorten, wie Fleischkdse, Leber- 
kdse, gekochtem Schinken usw., wiirde der Fleischinhalt 
verkochen. 

Frage: 

Bei der Herstellung von Konserven sind welche wichtigen 
Punkte zu beachten? 

Antwort: 

Es darf nur frisches Fleisch verwendet werden. Sauberkeit 
ist erste Grundbedingung, und beim Verschliessen der 
Dosen muss auf luftdichte Falzung geachtet werden. 

Frage: 

Hat der Essig auf die Konservendose einen nachteiligen 
Einfluss? 

Antwort: 

Der Essig bringt das Blech zum Rosten. Um sich davor zu 
schiltzen, verwendet man inwendig lackierte Dosen, bei 
welchen der Lack innen durch ein besonderes Verfaliren 
eingebrcinnt wurde. 

Frage: 

Warum stellt man Fleisch- und Wurstwaren in Dosen her 
und vertreibt diese Artikel nicht im Offenverkauf? 

Antwort: 

Durch die Sterilisation werden Fleisch und Wurstwaren 
auf langere Zeit haltbar gemacht. Die Konserven eignen 
sich sehr gut fur Gastwirtschaften und als Vorrat im 
Haushalt, damit man in unvorhergesehenen Fallen immer 
etwas zur Verfiigung hat. Auch werden Konserven gerne 
als Proviant auf Reisen und Wanderungen mitgenommen. 
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1) Paste ten. 


Frage: 

Was versteht man unter Pasteten? 

Antwort: 

Die Pastete besteht aus einer Teighiille mit einem Fleisch- 
inhalt und ist von nur begrenzter Haltbarkeit. 

Frage: 

Wozu eignen sich die Pasteten? 

Antwort: 

Die Pasteten eignen sich je nach der Beschaffenheit zum 
Kalt- und Warmessen. 

Frage: 

Aus was fur Fleisch besteht der Inhalt? 

A ntwort: 

Man verwendet hiezu Rind-, Kalb- oder Schweinefleisch. 

Frage: 

Wie kann man den Geschmack der Pasteten noch ver- 
feinern? 

Antwort: 

Durch Zusatz von Triiffeln und Pistazien. 


Frage: 

Was ist Gallerte? 

Antwort: 

Durch Auskochen von Schwarten, Schweins- und Kalbs- 
fiissen stellt man eine konzentrierte Brilhe her, welche mit 
Lauch, Petersilie, Zitronen, Eiweiss verbessert wird. Zur 
nachtrciglichen Kldrung der Gallerte verwendet man Blut 
und Weisswein. Damit die Brilhe eine gewisse Festigkeit 
erhdlt, kann man, wenn die Rohmaterialien nicht geniigend 
Bindekraft besitzen, etwas Gelatine beifiigen. 
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in) Die Gewiirze 


Frage: 

Was bezwecken die Gewiirze bei der Wurstfabrikation und 
welche werden hauptsachlich verwendet? 

Antwort: 

Die Gewiirze beeinflussen den Geschmack der Wurst, und 
durch die Verwendung verschiedener Sorten Gewiirze kann 
man jeder Wurst eine andere Geschmacksrichtung geben. 
Man verwendet in erster Linie Salz, weissen und schwarzen 
Pfeffer, Muskatnuss, Muskatbliite, Nelken, Piment, Zimt, 
Ingwer, Kardamome, Knoblauch, Zwiebeln, Chalotten, Pa¬ 
prika, Kiimmel ganz und gemahlen, Thymian und Majoran. 

Frage: 

Warum verwendet man weissen und schwarzen Pfeffer? 
Antwort: , 

Da der schwarze Pfeffer starker zeichnet, darf man nur fid¬ 
dle hellen Wurstsorten, wie Leberwurst usw., weissen 
Pfeffer verwenden; dagegen kann man fur die Blutwurst- 
sorten, bei denen die Farbe des Pfeffers nicht hervorsticht, 
schwarzen Pfeffer nehmen. 

Frage: 

Woher stammen die Gewiirze? 

Antwort: 

Teils aus europaischen und teils aus iiberseeischen Landern. 


VIII. Warenbehandlung 

Frage: 

Was versteht man unter Warenbehandlung? 

Antwort: 

Die Pflege und die Lagerung von Fleisch- und Wurst- 
waren. 


75 



a) Kochwurstarten 

Frage: 

Wie lagert und behandelt man die Kochwurstarten? 
Antwort: 

Diese Wurstwaren diirfen nicht zusammenhdngen oder auf- 
einanderliegen. 

Frage: 

Was geschieht, wenn die Wurstwaren aufeinanderliegen 
und der Darm dadurch von der Luft abgeschnitten ist? 
Antwort: 

An den Stellen, wo die Luft nicht zutreten kann, wird der 
Daun schmierig und klebrig, d.h. der Darm fdngt an sich 
"U ^.eisetzen und geht in Fdulnis iiber. Diese Erscheinung 
ist ein mahnendes Zeichen der Qualitdtsverringerung. 

Frage: 

Wenn man solche Zeichen noch im Anfangsstadium fest- 
stellt, wie muss man dann die Ware, bzw. den Darm be- 
handeln? 

Antwort: 

Man bereitet ein Wasserbad mit einem Teil kalten und 
einem Teil warmen Wassers und etwas Salz. Die Tempera¬ 
te des Wassers darf ca. 30 0 C. betragen. Nun legt man 
die Wurst in dieses Wasser und wdscht sie vorsichtig ab; 
hierauf wird sie behutsam abgetrocknet. Auf keinen Fall 
darf der Darm, welcher durch die Zersetzung schon ange- 
gtiffen ist, stark gerieben werden, weil man ihn sonst ver- 
letzt. 

Frage: 

Was ist nach dem Abtrocknen der Wurst erforderlich? 
Antwort: 

Man muss die Wurst luftig aufhdngen, darf sie aber unter 
keinen Umstdnden der Zugluft aussetzen, weil sie sonst 
einen grauen, dunklen Rand bekommt. 
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Frage: 

Wie lange sind die Kochwurstarten haltbar? 

Antwort: 

Je nach Jahreszeit 5—14 Tage. 

Frage: 

Kann man die Wurst bei richtiger Lagerung auch noch 
liinger aufbewahren? 

Antwort: 

Bei richtiger Lagerung im Kuhlraum, wenn die Wurst nicht 
zu oft dem Temperaturwechsel ausgesetzt wird, kann man 
die Kochwurstarten auch noch liinger aufbewahren. 

Frage: 

Warum muss aber die Wurst innert der angesetzten Lage- 
rungszeit verkauft werden? 

Antwort: 

Weil nur durch den Verkauf von frischer Ware der Umsatz 
gefordert werden kann. Wurst mundet am besten, wenn 
sie kurze Zeit nach der Herstellung verkauft wird. 

Frage: 

Welche der Kochwurstarten ist die empfindlichste und 
welche ist dem Verderb sehr leicht ausgesetzt? 

Antwort: 

Die Leberwurstarten und vor alien Dingen die besseren 
Qualitdten. Den guten Leberwurstsorten wird ein erhohter 
Prozentsatz Leber beigemischt, und Leber hat die Eigen- 
schaft, leicht zu sauern. 

Frage: 

Wann tritt diese Sauerung am leichtesten auf? 

Antwort: 

Im Sommer, und hauptsdchlich an gewitterhaften, schwiilen 
Tagen. 
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Frage: 

Welche von den Kochwurstarten halten sich am langsten? 
Antwort: 

Alle Blutwur star ten, die durch die Zusammensetzung von 
Blut und Schwcirten eine gewisse Widerstcindsfahigkeit 
haben. 

Frage: 

Wie kann man bei den schwereren Blutwurstsorten verhin- 
dern, dass der Darm klebrig wird? 

Antwort: 

Indent man beiTemperaturwechsel den Darmvom Schwitz- 
wasser befreit. Bei denjenigen Blutwurstsorten, die in fal- 
tige Ddrrne, wie Schweinssackli und Krausedarme, gefiillt 
sind, ist darauf zu achten, dass in den Falten sich keine 
Schimmelbildung onsetzt. 

Frage: 

Wie kann man bei diesen Wurstsorten den Darm noch 
widerstandsfahiger machen? 

Antwort: 

Man fettet den Darm ein wenig mit Fett oder Speiseol ein, 
dadurch bekommt die Wurst ein gldnzendes und ansehn- 
liches Aussehen. Auf keinen Fall darf man zuviel 01 ver- 
wenden, well sich sonst der Olgeschmack dem Inhcilt der 
Wurst mitteilt. 

Frage: 

Wie sollen Blut- und Leberwurstsorten wahrend der warmen 
Jahreszeit aufbewahrt werden und wovor soli man sie be- 
sonders schiitzen? 

Antwort: 

Man darf die Wurst nicht den Sonnenstrahlen aussetzen. 
Bei grosser Hitze soli man sie im Kuhlraum oder Kiihl- 
schrank versorgen. 
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Frage: 

Welche Mittel werden in diesem Falle angewendet, um die 
Kunden auf das Vorhandensein dieser Waren aufmerksam 
zu machen? 

Antwort: 

In den heissen Sommermonaten kann man im Laden ein 
schon geschriebenes Plakat aushdngen, welches dctrauf hin- 
weist, dass die empfindlicheren Wurstsorten im Kuhlraum 
gelagert sind. 

Frage: 

Besteht ein Unterschied in der Haltbarkeit der Wurstwaren 
im Sommer und im Winter? 

Antwort: 

Die Haltbarkeit ist im allgemeinen im Sommer um die 
Halfte geringer als in der kiihleren Jahreszeit. 


b) Briihwurstarten 

Frage: 

Wie lange sind Bruhwurstsorten haltbar? 

Antwort: 

Je nach der Jahreszeit 3—14 Tage. 

Frage: 

Wie Iagert man die Bruhwurstsorten? 

Antwort: 

Auch die Bruhwurstsorten diirfen wie die Kochwur star ten 
nicht zusammenhdngend gelagert werden. 

Frage: 

Was ist besonders bei der Briihwurst zu beachten? 
Antwort: 

Dass bei Temperaturwechsel, wenn die Wurst vom Kuhl- 
raum in das wdrmere Ladenlokal gebracht wird, der Darin 
nicht zu schwitzen anfdngt. 
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Frage: 

Was versteht man unter Schwitzen der Wurst? 

Antwort: 

Wenn die Wurst nass wird, d. h. daran ein Niederschlag 
erfolgt, so nennt man dies «Schwitzen der Wurst». Der 
Darm wird feucht und es bilden sick hleine Wassertropfen 
an der Wursthaut. 

Frage: 

Wodurch entstehen diese Wassertropfen? 

Antwort: 

Durcli den Temperaturwechsel, wenn die Wurst, welche 
zuerst kiihl gelagert war, in den warmen Raum gelangt, 
wird die Warme, die sich auf die Wurst niederlegt, in 
Feuchtigkeit umgewandelt. Die warme Luft setzt sich auf 
die kalte Wurst ab und dadurch entstelit ein Niederschlag. 

Frage: 

Was hat die Verkaufskraft in diesem Falle zu tun? 
Antwort: 

Sie muss die Wurst mit einem trockenen Tuche abreiben 
und sie von den Wassertropfen befreien. 

Frage: 

Geniigt ein einmaliges Abreiben? 

Antwort: 

Solange die Kalte noch in der Wurst hciftet, kann immer 
wieder ein Niederschlag in Erscheinung treten. Man muss 
also die Wurst so lange abreiben, bis der Temperaturaus- 
gleich von Kalte und Warme stattgefunden hat. 

Frage: 

Wann tritt das Schwitzen am starksten auf? 

AntM’ort: 

Bei sehr grossen Temperaturunterschieden zwischen Kalte 
und Warme. 
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Frage: 

Tritt dieser Niederschlag bei alien Wurstsorten gleich stark 
auf? 

Antwort: 

Der Niederschlag tritt nicht bei alien Wurstsorten gleich 
stark in Erscheinung. Er macht sich hauptsdchlich bei den 
Briihwurstsorten beinerkbar, weil diese dutch, die Zusam- 
mensetzung der Rohmaterialien sehr fettarm sind. 

Frage: 

Was wiirde geschehen, wenn man diese Wurst nicht so 
behandeln wiirde? 

Antwort: 

Die Wurst wiirde in kurzer Zeit schmierig werden. 

Frage: 

Was macht man, wenn der Darm anfangt schmierig zu 
werden, d. h. sich zu zersetzen? 

Antwort: 

lm Anfangsstadium kann man denselben noch gleich be¬ 
handeln wie bei der Kochwurst. Bei fortgeschrittener Zer- 
setzung soil die Wurst auf keinen Fall mehr verkauft wer¬ 
den, weil in den meisten Fallen dutch den hauchdunnen 
Darm der Inhalt bereits schon in Zersetzung iibergegangen 
ist und die Wurst dadurch ihren guten Geschmack ver- 
loren hat. 

Frage: 

Entstehen durch das Aneinanderhangen oder Aufeinander- 
liegen an der Wurst auch noch andere Veranderungen 
ausser deni Schmierigwerden? 

Antwort: 

Bei diesen Wurstsorten entstehen, wenn sie aufeinander- 
liegeii, auch Druckstellen. Die Wurst verliert Hire Farbe 
und erhcilt an den zusammengedriickten Stellen ein griin- 
liches Aussehen. 
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Frage: 

Wie lagert man die Briihwurstsorten am besten? 

Antwort: 

Indent man sie an einem ktihlen, luftigen Ort aufhdngt. 
Frage: 

Welche weitere Veranderung kann bei der Brtihwurst noch 
eintreten? 

Antwort: 

Die Wurst kann zusammenschrumpfen. 

Frage: 

Wodurch entsteht die Schrumpfung dieser Wurstwaren? 
Antwort: 

Zwecks Erzielung eines saftigen Produktes wird fur diese 
Wurstwaren Wasser als Schiittung verwendet. Bei zu lunger 
Lagerung dunstet das Wasser aus und die Wurst, bzw. der 
Darm f'dngt an zu schrumpfen. 

Frage: 

Wie kann man der Wurst wieder ein glattes Aussehen geben, 
sofern die Schrumpfung noch nicht zu weit vorgeschrit- 
ten ist? 

Antwort: 

Durch kurzes Abbriihen in kochendem Wasser und nach- 
heriges Abschrecken im kalten Wasser kann man ein glattes 
Aussehen der Wurst zuriickgewinnen. 

Frage: 

Ist dieses Flilfsmittel, die Ware wieder aufzufrischen, zu 
befiirworten? 

Antwort: 

Dieses Hilfsmittel ist nur in den dussersten Fallen in An- 
wendung zu bringen, da auch bei dieser Wurst nur die 
frische Abgabe den Umsatz fordert. 
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Frage: 

Wie erhalt man bei den Stuckwurstsorten dieser Waren- 
kategorie, wie Wienerli, Regensburgerli, Klopfer usw., be- 
sonders liber Sonntag das tadellose Aussehen? 

Antwort: 

Genciu wie die Dosenwiirstchen kann man diese Stiickwurst- 
sorten in einer 3prozentigen Salzlake aufbewahren. 

Frage: 

Was ist eine 3prozentige Salzlake? 

Antwort: 

Auf 1 Liter Wasser verwendet man 30 Gramm Salz. 

Frage: 

Was geschieht, wenn man der Lake zuviel Salz beifiigen 
wiirde? 

Antwort: 

Die Wurst wiirde bei Lagerung in einer starkprozentigen 
Salzlake versalzen. 

Frage: 

Was geschieht, wenn man die Wurst in salzlosem Wasser 
lagert? 

Antwort: 

Das Wasser wiirde der Wurst den Salzgehalt entziehen und 
sie fad und geschmacklos machen. 

Frage: 

Worauf muss geachtet werden, wenn man eine solche Auf- 
bewahrungsart wahlt? 

Antwort: 

Die Wurst muss vollstandig von der Lake bedeckt sein, sie 
darf also nicht aus der Lake herausschauen. 

Frage: 

Wie kann man dies am besten bewerkstelligen? 
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Antwort: 

Indent man ein sauberes Tiichlein fiber die in der Lake lie- 
gende Wurst deckt, welches die Feuchtigkeit aufsaugt, oder 
indem man mit einem kleinen Brettchen die Ware be- 
schwert, damit sie ganz in der Lake liegen bleibt. 

Frage: 

1st in dieser Lake die Wurst langere Zeit haltbar? 
Antwort: 

Bei kiihler Lagerung kann man sie 4 —5 Tage darin liegen 
lassen. 

Frage: 

Was miisste geschehen, wenn nach 4—5 Tagen noch nicht 
alle Wurst verkauft ist? 

Antwort: 

Man musste nach dieser Zeit wieder eine frische Lake her- 
stellen. 

Frage: 

Wie macht man am besten die Lake keimfrei? 

Antwort: 

Indem man hierzu abgekochtes Wasset- verwendet. 

Frage: 

Welcher Nachteil entsteht fur die Wurstwaren durch starke 
Luftumwalzung im Kuhlraum? 

Antwort: 

In den Fallen, wo die Wurstwaren zu nahe am Ventilator 
aufgehdngt sind, welcher die kalte Luft in den Raum hin- 
eintreibt, trocknen die Wurstwaren sehr schnell aus und 
werden schrumpfig und faltig. 

Frage: 

Welches Hilfsmittel kann man in solchen Fallen anwenden? 
Antwort: 

Damit die kalte Zugluft nicht zu stark auf die Wurstwaren 
einwirkt, bedeckt man sie mit einem feuchten Tuch. 
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Frage: 

Sind diese Hilfsmittel direkt erforderlich und soil man sich 
auf sie verlassen? 

Antwort: 

Bei richtiger Disponierung, d. h. wenn man nicht zuviel 
dieser Wurstwaren anfertigt oder bestellt und die Lage- 
rungsvorschriften genau befolgt, sind diese Hilfsmittel 
nicht vonnoten. 

Frage: 

Mit welchen zwei Worten kann man eigentlich die ganze 
Behandlung aller Wurstwaren umschreiben? 

Antwort: 

Man soil alle Wurstwaren «kith l und luftig» auf- 
bewahren. 


c) Rohwurst uud Dauerwitrst 

Frage: 

Wie lange sind die geraucherten Rohwurstarten haltbar? 
Antwort: 

4—20 Tage. 

Frage: 

Wie lange ist die Dauerwurst haltbar? 

Antwort: 

Eine Dauerwurst ist monatelang haltbar, wenn man sie an 
schattigem, luftigem Ort aufhdngt. 

Frage: 

Wie werden die Dauerwurstwaren behandelt, wenn sie 
einen weissen Belag aufweisen? 

Antwort: 

Der weisse Belag ist mit einer weichen Biirste zu ent- 
fernen oder man reibt ihn mit einem trockenen Tuche ab. 
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Frage: 

Wie kann man die Widerstandsfahigkeit des Darmes er- 
hohen? 

A ntwort: 

Dwell leichtes Einfetten des Darmes. 

Frage: 

Was macht man, wenn der Salami sein schones weisses 
ausseres Aussehen verloren hat? 

Antwort: 

Man bestreut ilin mit Reismehl, wodurch er wieder an- 
sehnlich■ aussieht. 

Frage: 

Wie muss Dauerwurst im Anschnitt abgegeben werden? 
Antwort: 

Dauerwurst im Anschnitt darf nur oline Darm abgegeben 
werden, weil der Darm sich in geschnittenem Zustande 
nicht gut abziehen Icisst. Vor dem Belegen auf das Brot 
musste man jede Scheibe extra in die Hand nehmen, um 
den Darm abzuziehen, eine muhevolle Arbeit. 

Frage: 

Was geschieht, wenn der Darm ziemlich stark angetrocknet 
ist? 

Antwort: 

Wenn der Darm sehr stark angetrocknet ist, Icisst er sich 
schwer von der Wurst entfernen und es besteht die Gefalir, 
dass der Darm zerreisst und an Him beim Abziehen noch 
Wurstmasse heingen bleibt. 

Frage: 

Was wtirde geschehen, wenn man den Darm an der Wurst- 
scheibe lassen wtirde? 

Antwort: 

Ein Teil der Kunden wiircle denselben mitessen, wodurch 
der Geschmack des Produktes herabgemindert wird. 
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Frage: 

Wie lost man den Darm am besten? 

Antwort: 

Indem man die Wursi vor dem Schdlen, je nach der Festig- 
keit des Darmes, 1 /s —1 Stunde in kaltes Wasset' legt. 

Frage: 

Was bewirkt das Wasser? 

A ntwort: 

Das Wasser weicht den Darm auf, der durch die lange 
Lagerung stark angetrocknet ist. 

Frage: 

Was darf man beim Aufschneiden von geschniirter Dauer- 
wurst nie vergessen? 

Antwort: 

Bei Dauerwurst im Aufschnitt muss man vor dem Auf¬ 
schneiden die um den Darm gewickelten Schnure ent- 
fernen. 

Frage: 

Wodurch konnen diese Wurstwaren ihr Aussehen und ihren 
Geschmack verlieren? 

Antwort: 

Durch Einwirkung von zu starker Kalte oder zu starker 
Warme verlieren diese Wurstwaren an Aussehen und Ge¬ 
schmack. 


Frage: 

Was bewirkt Kalte? 

Antwort: 

Durch starke Kalte verliert der Wurstinhalt die Farbe und 
bekommt ein graues Aussehen. 
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Frage: 

Was bewirkt grosse Hitze? 

Antwort: 

Durch zu grosse Hitze wird das Fett in der Wurst leicht 
aufgelost, wodurch Ranzigkeit entsteht. 

Frage: 

Wann soli man diese Wurstwaren nie zu Ausstellzwecken 
ini Schaufenster verwenden? 

Antwort: 

Bei grosser Frostgefalir oder wdhrend der warmen Jahres- 
zeit, wenn die Sonne die im Fenster ausgestellten Waren 
bescheinen lcann. 

Frage: 

Was fur ein Nachteil entsteht bei zu grosser Feuchtigkeits- 
einwirkung, wenn die Ware erst frisch hergestellt wurde? 

Antwort: 

Im Falle, wo die Wurstwaren noch nicht richtig trocken 
sind und man sie im Kuhlraum aufhdngt, wird der Inhalt 
der Wurst wieder weich. 

Frage: 

Wo darf man diese Wurstwaren nicht aufbewahren? 
Antwort: 

An Orten, wo starke Luftbewegung besteht oder in zu kalten 
Kuhlraumen. 


Frage: 

Warum entstehen z. B. an den Luftklappen der Verkaufs- 
lokale die meisten Schaden an der Wurst? 

Antwort: 

Weil an diesen Stellen der Luftwechsel zwischen warmer, 
halter und feuchter Luft am stdrksten auftritt. 
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d) Raucherwaren 


Frage: 

Wie lange sind Raucherwaren haltbar? 

Antwort: ■ 

10—30 Tage. 

Frage: 

Weshalb sind einzelne Raucherwaren bis zu 30 Tagen 
haltbar? 

Antwort: 

Wenn die Ware gut gesalzen und gut gerduchert ist, kann 
sie unter normalen Verhaltnissen ohne Schciden Icinger 
hdngen bleiben. 

Frage: 

Wo diirfen diese Artikel nicht aufbewahrt werden? 
Antwort: 

In zu kalten oder zu feuchten Rdumen. 

Frage: 

Was wird durch die Feuchtigkeit bewirkt? 

Antwort: 

Die Ware setzt Schimmel an und verliert ihre Festigkeit. 

Frage: 

Welche Veranderungen entstehen an der Ware durch zu 
starke Kalte? 

Antwort: 

Bei zu starker Kalte verliert die Ware im Anschnitt ihr 
schones Aussehen, und ihr Ausseres bekommt eine graue 
Farbe. 

Frage: 

Welches Stuck der Raucherwaren ist das empfindlichste 
und sollte immer schnell verkauft werden? 


89 



Antwort: 

Das geraucherte Rippli, auch genannt Kasseler Rippen- 
speer. Besonders in der wannen Jahreszeit sind die Be- 
stcinde in diesem Artikel knapp zu halten. Das Rippli ist 
keine Dauerware, wie man den Speck und den gerducherten 
Schinken bezeichnen kann. Da das Rippli nur kurze Zeit 
gesalzen und schnell gerauchert wird, ist seine Haltbarkeit 
geringer. 

Frage: 

Wann mundet das geraucherte Rippli am besten? 

Antwort: 

Wenn es frisch in den Handel kommt. Da das Rippli nur 
aus magerem Fleisch besteht, trocknet es dutch lange Lage- 
rung aus. Beim Anschneiden in gekochtem Zustande ist 
das Fleisch nicht me hr saftig, sondern strohig. 

Frage: 

In welchem Rauch werden die Raucherwaren gerauchert? 

Antwort: 

Im Kaltrauch. 

Frage: 

Wodurch konnen besonders in den Sommermonaten die 
Raucherwaren Schaden erleiden? 

Antwort: 

Dw ch die Schmeissfliegen. In wenigen Stunden entstehen 
an den Stellen, wo die Fliege ihre Eier abgelegt hat, lebende 
Maden. 

Frage: 

Welche Stellen an den Raucherwaren werden von den Flie- 
gen am meisten bevorzugt? 
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Antwort: 

Gerade die schwach gerducherten Stellen sowie auch die 
Risse und Vertief ungen, die sich am Fleisch befinden, beim 
Speck an den Knochenenden, beim Rippli an der Stelle 
direkt am Riickgrat, wo das RUckenmark gesessen hat, 
beim Schinken an den beiden Enden und am Schloss- 
knochen. 

Frage: 

Warum bevorzugt die Fliege diese Stellen? 

Antwort: 

Weil sie in diese V ertief ungen unbemerkt ihre Eier ablegen 
kann. Die Maden haben das Bestreben, ins Innere des 
Fleisches zu gelangen, weil sie an der Luft austroclmen 
wiirden. 

Frage: 

Was geschieht in den Fallen, wo am Fleisch lebende 
Maden vorhanden sind? 

Antwort: 

Das Fleisch wird an diesen Stellen vollstandig durchbohrt 
und fdngt an zu riechen. 

Frage: 

Wie behandelt man solche Fleischstiicke? 

Antwort: 

Solange die Ware noch frisch ist, schneidet man die mit 
Eiern oder Maden behafteten Stellen heraus. Damit durch 
den Geruch keine Fliege mehr angezogen wird, kann man 
die Stelle noch leicht mit schwarzem Pfeffer bestreuen. 

Frage: 

Wie schiitzt man sich iiberhaupt vor solchen Vorkomm- 
nissen? 
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Antwort: 

In der warmen Jahreszeit hiillt man die Rducherwaren am 
besten in Gaze ein. In einzelnen Ldndern werden die 
Rducherwaren zum Schutz gegen Fliegen unci zur Frisch- 
haltung des Produktes mit einem gelatineartigen Vberzug 
versehen. 

Frage: 

Welche besondere Aufmerksamkeit soli man alien Raucher- 
waren schenken? 

Antwort: 

Man soil alle Rducherwaren, bevor man sie zum Verkauf 
heranzieht, untersuchen, ob in den Vertiefungen des 
Fleisches keine Eierablage von Fliegen stattgefunden hat. 

Frage: 

Wie lange sind die Maden lebensfahig? 

Antwort: 

10—14 Page, dann verpuppen sie sich. 

Frage: 

Kann man bei den Maden Altersunterschiede feststellen? 
Antwort: 

Die frisch ausgeschliipften Maden sind noch sehr klein, 
nehmen aber durch die Nahrung, die sie am Fleisch finden, 
rasch zu. 

Frage: 

Was geschieht, wenn die Raucherwaren grossem Tempe- 
raturwechsel ausgesetzt werden? 

Antwort: 

Die Rducherwaren setzen leicht Schimmel an. 

Frage: 

Wie behandelt man solche Stellen? 

Antwort: 

Man burstet dieselben am besten mit einer trockenen Biirste 
ah und reibt sie mit einem feuchtwarmen Tuche ncich. 
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Frage: 

Welche Behandlung ist auf keinen Fall ratsara? 

Antwort: 

Man soil die Rducherwaren nicht mit warmem Wasser 
biirsten, well das Wasser zwischen Knochen und Fleisch- 
teile dringt, wodurch riechende Stellen entstehen konnen. 

Frage: 

Welche Raucherwaren sind monatelang haltbar? 

Antwort: 

Die Rohschinken und das Biindner Fleisch. 

Frage: 

Wodurch entsteht beim Rohschinken und beim Biindner 
Fleisch die lange Haltbarkeit? 

Antwort: 

Die lange Haltbarkeit des Rohschinkens wird erzielt durch 
einen intensiven Trocknungs- und Rducherungsprozess. 
Auch das Biindner Fleisch erhdlt seine grosse Widerstands- 
fdhigkeit durch Lufttrocknung. 

Frage: 

Welchen Schinken kann man, wo es gesetzlich erlaubt ist, 
mit einer Gelatineschicht oder mit einem Goldschlager¬ 
hautchen iiberziehen? 

Antwort: 

Den kleinen, knochenlosen Rohschinken, welcher ohne 
Bein von der Nuss hergestellt wird, sowie den Lachs- 
schinken. 

Frage: 

Was ist ein Goldschlagerhautchen? 

Antwort: 

Das Goldschlagerhautchen wird aus der diinnen Haut- 
schicht, die am Schmer (Flomen) haftet, gewonnen. 
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Frage: 

Welcher Schinken ist am empfindlichsten und sollte daher 
immer schnell verkauft werden? 

Antv/ort: 

Der Lachsscliinken, weil er nur mild gesalzen und wenig 
gerauchert wird. 

Frage: 

Aus welchen Fleischteilen wird der Lachsschinken ge- 
wonnen? 

Antwort: 

Aus den Koteletten des Schweins. 

Frage: 

Warum nennt man diesen Schinken «Lachs»-Schinken? 
Antwort: 

Wegen seiner hellrosa Farbe, welche an die Farbe des 
Lachses erinnert. 


e) Feme Aufschnittwaren 


Frage: 

Wie lange sind die feinen Aufschnittwaren haltbar? 


Antwort: 

Bei richtiger Lagerung 5-—12 Tage. 


Frage: 

Wie miissen schwerere und grossere Stiicke gelagert 
werden? 

Antwort: 

Man lagert diese Stiicke auf den Lattenrosten im Wurst- 
kuhlraum, wendet sie am besten ein- bis zweimal am Tage, 
damit die Luft stets an alle Stellen hinankommen kann, wo- 
durch die Aussenschicht der Ware schon trocken bleibt. 
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Frage: 

Warum verwendet man in den Kiihlraumen zur Aufbewah- 
rung der Wurstwaren Lattenroste und keine Bretter? 
Antwort: 

Damit die im Kiihlraum zirkulierende Luft cinch von unten 
an die Wurstwaren herankommen kann. 

Frage: 

Welcher Fehler wird oft gemacht, wenn man sich Reini- 
gungsarbeiten ersparen will? 

Antwort: 

Man belegt oft die Lattenroste mit Papier, damit sie dwell 
die daraufliegende Wurst nicht so schnell mit Fett be- 
schmutzt werden und deshalb oft gescheuert werden 
miissen. 

Frage: 

Welche Nachteile entstehen durch die Papierauflage? 
Antwort: 

Die Papierauflage hemmt die Luftzirkulation im Kiihlraum 
und bedingt unnotigen Papierverbrauch. 

Frage: 

Was wiirde geschehen, wenn besonders beim Schinken die 
zusammengepressten Stellen von der Luft abgeschnitten 
werden? 

Antwort: 

An diesen zusammengepressten Stellen erfolgt, wenn keine 
Luft hinzukommen kann, am schnellsten die Zersetzung 
des Produktes. An den zusammengepressten Stellen bildet 
sich ein klebriger Belag, welcher den Geschmcick der Ware 
beeintr'dchtigt. 

Frage: 

Wie erhalt man bei angeschnittenen Wurstwaren die Farbe 
des Anschnittes? 
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Antwort: 

Indem man die Wurst am Abend mit der Anschnittfldche 
auf einen Teller stiilpt oder den Anschnitt mit einem 
kleinen Pergamentbogen abdichtet. 

Bild 10: Teller mit angeschnittenen Wurstwaren 



Wie die Wurstwaren auf den Teller gestulpt werden 


Frage: 

Welchen Hilfsmittels kann man sich zwecks Farberhaltung 
der Aufschnittwaren auch noch bedienen? 

Antwort: 

Man tunkt die zur Ausstellung bestimmten Stiicke mit der 
Anschnittfldche in eine leichte, fliissige Gallerte. Es bildet 
sich eine Schicht, wodurch die Luft von der Anschnitt- 
flciche abgeschnitten ist und die gute Farbe erhalten bleibt. 
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f) Fleischkomcrven 

Frage: 

Worauf ist bei der Lagerung von Konserven zu achten? 
Antwort: 

Die Dosen dttrfen nicht rosten und nicht beschddigt werden. 

Frage: 

Was versteht man unter einer Beschadigung? 

Antwort: 

Dass das Blech der Dose durch einen harten Gegenstand 
oder durch Fall auf den Boden verletzt wird und Luft ein- 
treten kann, wodurch der Inhalt zum Verderb gebracht 
wird. 

Frage: 

Wenn Konservendosen, bei denen Undichtigkeit durch eine 
Verletzung oder durch einen Verschlussfehler entstanden 
ist oder sich eine Wolbung zeigt, verkauft werden, tritt 
welcher Nachteil ein? 

Antwort: 

Der Kaufer ist zu Hause, wenn er die Dose off net und den 
Inhalt verdorben findet, enttauscht, well er die Ware nicht 
gebrauchen kann. Meistenteils fiihren solche Fdlle zu Un- 
annehmlichkeiten und Reklamationen. 

Frage: 

Was bewirken Rostflecken an den Dosen? 

Antwort: 

Der Rost zerfrisst das Blech, wodurch die vorher geschil- 
derten Nachteile eintreten konnen, da an den schwachen 
Stellen der Dose, die durch den Rost entstanden sind, Luft 
an den Inhalt herankommen kann. 

Frage: 

Wozu soil man im Sommer die Konserven nie verwenden? 
Antwort: 

Zur Schaufensterdekoration. 
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Frage: 

Wie bewirkt man im Sommer trotzdem eine gute Propagie- 
rung der Konserven? 

Antwort: 

Indem man leere Dosen in gleicher Weise wie gefiillte her- 
richtet und sie zur Schaufensterdekoration verwendet. 

Frage: 

Warum stellt man im Sommer keine gefiillten Konserven- 
dosen ins Schaufenster? 

Antwort: 

Weil durch grossen Temperaturwechsel und durch Einwir- 
kung der Sonnenstrahlen der Inhalt zu garen anfdngt und 
dadurch eine Bombage eintritt. 

Frage: 

Woran erkennt man, dass eine Dose bombiert ist? 
Antwort: 

Der Boden Oder der Deckel der Dose f 'dngt an sich zu 
wolben. 

Frage: 

Gibt es auch Dosen, die einen gewolbten Deckel haben und 
doch nicht bombiert sind? 

Antwort: 

Konservendosen konnen durch Herabfallen auf den Boden 
eine Verdnderung erfahren. Im Falle aber, wo man mit 
dem Daumen die Wolbung wieder hineindriicken kann, 
ohne dass sie wieder zuriickspringt, ist der Inhalt einwand- 
frei. 

Frage: 

Was darf man mit bombierten Dosen nicht tun? 

Antwort: 

Man darf sie nicht in den Handel bringen und sie auch 
nicht zu lange im Laden stehen lassen. 

Frage: 

Was kann geschehen, wenn der Garungsprozess weiter 
fortschreitet? 
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Antwort: 

Die Dose konnte platzen und eventuell Personen verletzen. 

Frage: 

Wie behandelt man die Dosen bei starken Temperatur- 
schwankungen, wenn das Blech zu schwitzen anfangt? 
Antwort: 

Man trocknet die Dosen ab und kann sie auch ein wenig 
mit Fett oder Ol einreiben. 

Frage: 

Welche Massnahmen mtissen ergriffen werden, wenn das 
Schwitzwasser die Dosen zum Rosten gebracht hat? 
Antwort: 

Im Anfangsstadium kann man den Schaden beheben, indein 
man Dosen leicht mit Schmirgelpapier blank putzt und 
leicht einfettet. 

Frage: 

Wie wirken Konservendosen zu Ausstellzwecken und zur 
Anregung der Kauflust am besten? 

Antwort: 

Die Dosen sollen immer mit einer schonen, sauberen Eti- 
kette versehen sein. 1st eine Etikette abgeblasst, soil sie 
ebenfalls sofort erneuert werden. 


g) Paste ten und Gallerten 

Frage: 

Wie lange sind Pasteten und Gallerten haltbar? 

Antwort: 

Sie halten sich 3—6 Page. 

Frage: 

Kann man Pasteten auch eine Warenbehandlung zuteil 
werden lassen? 

A ntwort: 

Gallerten und Pasteten diirfen nie behandelt werden, son- 
dern mtissen immer frisch zum Verkauf gelangen. 
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Frage: 

Welch grosse Gefahr besteht, wenn Pasteten nicht frisch 
verkauft werden? 

Antwort: 

Da die Teighiille den Fleischinha.lt nicht immer fest um- 
schliesst, kann zwischen Teighiille und Fleischmasse sich 
Schimmel und Griinspan ansetzen. Der Genuss von Griin- 
span kann Fleischvergiftung zur Folge haben. 

h) Speisefette 

Frage: 

Wie lange sind Speisefette haltbar? 

Antwort: 

Speisefette sind ca. 30 Tage haltbar. 

Frage: 

Was ist bei der Lagerung von Speisefetten stets zu be- 
achten? 

Antwort: 

Dass sie kiihl gelagert und nie der Wdrme ausgesetzt wer¬ 
den, denn durch die Wdrme wird das Fett wieder aufge- 
weicht, wodurch Ranzigkeit eintritt. 

Frage: 

Gibt es noch mehr schadliche Einfliisse bei der Aufbewah- 
rung von Fetten? 

Antwort: 

Durch allzu grosse Lichteinwirkung verliert das Fett seine 
naturliche Farbe und es tritt ciuch in diesem Falle nach 
kurzer Lagerung Ranzigkeit ein. 

Frage: 

Welche Fehler werden oft bei der Ausstellung von Fetten 
gemacht? 

Antwort: 

Dass man im Sommer die Fette zur Schaufensterdekora- 
tion verwendet und sie den Sonnenstrahlen aussetzt, oder 
dass die Fette im Winter im geheizten Verkaufslokal in der 
Ndhe des Ofens aufbewahrt werden. 
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i) Haltbarkeitstabelle 

mit Angabe einiger Wurstwarensorten der verschiedenen Kategorien 


Dauerwurst: 

Zervelatwurst (Gothaer) 

Piockwurst. 

Salami. 


im Winter im Sommer 

Tage Tage 

30 30 

und langer 


Lagerung: 

ktihl, trocken, hangend, 
vor Sonne und Zugluft 
schiitzen, vor Frost be- 
wahren. Nie im Eisschrank 
aufbewahren, da die Fa- 
brikate sonst grau werden. 


Rohwurst: 


Lyoner, gerauchert .... 

20 

10 

ktihl, trocken, hangend. 

Neuenburger . 

14 

8 

vor Sonne und Zugluft 

Mettwurst . 

8 

4 

schiitzen, vor Frost be- 

Delikatesswurst, roh .... 

14 

8 

wahren. Nie im Eisschrank 

Kochmettwurst. 

20 

10 

aufbewahren, da die Fa- 

Salametti. 

20 

10 

brikate sonst grau werden. 

Landjager . 

20 

20 


Mettwiirstli. 

8 

4 


Polnische Mettwurst .... 

14 

8 


Dresdner Mettwurst .... 

10 

6 


Brtihwurstsorten: 

Zniiniwurst. 

10 

6 

ktihl, trocken u. freihan- 

Ktimmiwurst, Jagdwurst . . 

10 

6 

gend aufbewahren. Keine 

Presskopf. 

10 

6 

Zugluft. Im Sommer im 

Lyoner, frisch. 

10 

6 

Eisschrank oder im Ktihl- 

Frankfurter, fein. 

10 

6 

raum aufbewahren. 

Frankfurter II. 

10 

6 


Karlsruher Presswurst . . . 

10 

6 


Delikatesswurst, gekocht . . 

14 

8 


Mortadella. 

14 

8 


Fleischwurst . 

10 

6 


Hamburger, gekocht .... 

10 

6 


Wiener . 

6 

3 


Klopfer (Cervelat) .... 

6 

3 


Rauchwurst. 

6 

3 


Aussteller ....... 

6 

3 


Presswurst. 

6 

3 


Schweinswurst. 

6 

3 


Schtibling. 

6 

3 


Regensburger. 

6 

3 






























im Winter 

im Sommer Lagerung: 

Kochwurstsorten: 

Tage 

Tage 

Griebenwurst. 

10 

6 kiihl, trocken u. freihiin- 

Blutwtirste. 

3 

— gend aufbewahren. Keine 

Leberwlirste. 

3 

— Zugluft. Im Sommer im 

Sachsische Leberwurst . . 

. 10 

5 Eisschrank oder Kiihl- 

Schwartenmagen .... 

10 

6 raurn aufbewahren. 

Blutschwartenmagen . . . 

. 14 

8 

Landleberwurst .... 

8 

6 

Thiiringer Blutwurst . . . 

. 14 

8 

Frankfurter Leberwurst I . 

8 

5 

Speckwurst. 

. 14 

8 

Zungenwurst . 

14 

8 

Sardellenleberwurst 

14 

8 

Kissinger. 

14 

8 


Feme Aufschnittwaren: 
Beinschinken, gekocht . . . 

12 

8 

kiihl und trocken autbe 

Rollschinken, gekocht . . . 

12 

8 

wahren. 

Schinkenwurst. 

12 

8 


Ochsenzunge . 

12 

8 


Delikatess-Pokelfleisch . . . 

12 

8 


Pokelfleisch. 

12 

8 


Pressohr. 

7 

5 


Fleischkase. 

7 

5 


Schweinsbrust. 

7 

5 


Lachsschinken. 

12 

8 



Raucherwaren: 





Rippli. 

12 

5 

kiihl, trocken 

und mog- 

Schtifeli .... ... 

14 

14 

lichst hangend 

aufbewah- 

Speck . 

14 

14 

ren. Vor Sonne 

und Flie- 

Delikatesspeck. 

14 

14 

gen schtitzen. 


Spick-Speck. 

14 

14 



Schinkenstiick. 

14 

14 



Vorderschinkli. 

14 

14 



Ochsenzunge . 

14 

14 



Schinkenspeck. 

14 

14 



Biindner Fleisch. 

30 

30 



Nuss-Schinken. 

14 

14 



Roll-Schinken. 

14 

14 
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im Winter 

im Sommer 

Lagerung: 

Pasteten und Gallerten: 

Tage 

Tage 


Kalbfleischpastetchen . . 

6 

4 

kiihl und trocken aufbe- 

Gallertenpastetchen . . . 

4 

3 

wahren. Pasteten mit Gal- 

Pasteten im Aufschnitt . . 

4 

3 

lerte im Sommer nur im 

Gallerten, gefiillt .... 

4 

3 

Eisschrank oder Kiihl- 

Gallerten, ungefiillt . . . 

4 

3 

raum aufbewahren. 

Fleischsalat. 

6 

3 


Sulzkoteletten. 

6 

3 


Konserven: 

Haltbarkeit 

kiihl u. besonders trocken 

Halbkonserven. 

6 Monate bis 

aufbewahren. Alteste Lie- 

Vollkonserven. 

zu 

1 Jahr 

ferung zuerst verkaufen. 

Speisefette: 

Kochfett. 

. 30 

30 

kiihl und trocken aufbe- 

Schweinefett. 

. 30 

30 

wahren. Vor Warme und 

Siissfett . 

. 30 

30 

Sonnenstrahlen schiitzen. 


k) Abgabe von Fleisch 

Frage: 

Muss eine Verkauferin auch die Abgabe von Fleischwaren 
erlernen? 

Antwort: 

Eine Verkauferin muss auch Fleisch verkaufen konnen, da- 
mit sie jederzeit bei Abwesenheit des Bankmeisters ein- 
springen kann. 

Frage: 

Was muss die Verkauferin vom Fleischverkauf wissen? 
Antwort: 

Die Stiickbezeichnungen bzw. die Benennung des Schlacht- 
fleisches, fur welche Speisen sich das Fleisch eignet und 
seine hauptsdchlichsten Verwendungsmoglichkeiten. Ferner 
wieviel Knochen dem Fleisch beigegeben werden miissen 
und wie lange die Braten- bzw. Kochzeiten fur das Fleisch 
sind. 
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W elches Stuck fiir welche Speise ? 



1 Hals 

2 Laffen mit Bein 

2a Laffen ohne Bein 

2b Laffenspitze mit 
Laffenfilet 

3 Nierstiick mit Filet 
3a Huft 

4 Lempen 

5 Backli 

5a untere Spalte 

5b Schwanzstiick 

5c Vorschlag 

6 Brustspitz 

7 Federsttick 

8 abged. Hohriicken 

9 Hohriicken 

10 diinne Brust 

11 vord. Schenkel 

12 hint. Schenkel 


a) zum Schnellbraten 
(fiir Beefsteaks): 

Filet. 

Nierstiick (auch fiir Entre¬ 
cote) 

Huft . 

Backli 
Vorschlag 

b) zum Braten: 

Laffen ohne Bein . . 

Huft und Huftdeckel . 
Backli . . 

Untere Spalte 
Schwanzstiick 
Vorschlag 
Hohriicken 

c) fiir Rouladen: 


Huft.3a 

Backli.5 


Untere Spalte 

. . . 5a 

Vorschlag . . . 

. . 5c 

fiir Gulasch: 

Hals. 

... i 

Laffen .... 

... 2a 

Filet. 

... 3 

Huft. 

... 3a 

Lempen .... 

... 4 

zum Sieden: 

Hals. 

... 1 

Lempen .... 

... 4 

Brustspitz . . . 

... 6 

Federstiick . . 

... 7 

Abged. Hohriicken 

... 8 

Hohriicken . . . 

... 9 

Diinne Brust . . 

... 10 

fiir Bouillon: 

Schenkel . . . 

11 und 12 


V erwendungsmoglichkeiten: 


3 

3 

3a 

5 

5c 

2a 

3a 

5 

5a 

5b 

5c 

9 
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Welches Stuck fur welche Speise? 


Bild 12: Kalb 



1 

Hals 

2 

Laffen 

3 

3a 

Koteletten 

Nierenbraten 

4 

diinne Brust 

5 

Stotzen 

6 

Brust 

7 

abged. Koteletten 

8 

vordere Haxen 

9 

hintere Haxen 


V erwendungsmoglichkeiten: 


a) zum Schnellbraten (fiir Platzli): 

Filet.3a 

Nierstiick.3a 

Stotzen . 5 

Huft.5 

Vorschlag.5 


b) zum Braten: 

Laffen.2 

Nierenbraten.3a 

Brust, gefiillt ... 4 und 6 

Stotzen . 5 

Haxen.8 und 9 


c) fiir Ragout: 

Hals.1 

Laffen.2 

Diinne Brust.4 

Brust.6 

Abged. Koteletten .... 7 

Kalbskopf 
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Welches Stuck fur welche SpeiseP 


Bild 13: Schwein 



1 

Hals 

2 

Laffen 

3 

Carre 

4 

Brust 

5 

Stotzen 

6 

Halsspeck 

7 

Riickenspeck 

8 

Knochli 

9 

Fiissli 

10 

Kinnbacken 

11 

Ohren 

12 

Russel 


Verwendungsmoglichkeiten: 


a) 

zum Schnellbraten: 


c) 

fiir Ragout: 



Koteletten. 

3 


Hals. 

. . . 1 


Filet. 

3 


Laffen. 

... 2 


Platzli von Stotzen und Laf- 



Stotzen . 

... 5 


fen.2 und 

5 

d) 

fiir Erbsen-, Bohnen-, 


b) 

zum Brraten: 



Gemiisesuppen: 



Hals. 

1 


Brust. 

... 4 


Laffen. 

2 


Knochli. 

... 8 


Kotelettenstiick. 

3 


Fiissli. 

... 9 


Stotzen . 

5 


Ohr und Russel . . 

11 u. 12 


e) zu Gemiise: 






Hals, frisch, gesalzen oder gerauchert . . . 1 

Rippli, frisch, gesalzen oder gerauchert . . 3 

Brust, frisch, gesalzen oder gerauchert . . 4 
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Welches Stuck fur welche Speise? 


Bild 14: Schaf 



1 

Hals 

2 Laffen 

3 Kotelettenstuck 

4 

diinne Brust 

5 Stotzen 

6 Brust 

7 

Vorderbein 




V erwendungsmoglichkeiten: 


a) 

zum Schnellbraten: 


c) 

ftir Ragout: 


Koteletten. 

. . 3 


Hals . . . . 





Laffen 

b) 

zum Braten: 



Brust . . . . 


Laffen . 

. . 2 




Nierstiick. 

. . 3 

d) 

fiir Irish-Stew: 


Stotzen . 

. . 5 


wie fiir Ragout. 


fiir falschen Rehbraten: 


Nierstiick.3 

Stotzen . 5 


(in saure Milch einlegen) 
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Frage: 

Wie lange muss das Suppenfleisch gekocht werden? 
Antwort: 

Je nach dem Alter des Tieres cci. l x h—4 Stunden. 

Frage: 

Welche Bratzeit beansprucht ein Rindsbraten? 

Antwort: 

Je nach der Dicke des Stiickes und dem Alter des Tieres 
ca. 1 X U —dr/a Stunden. 

Frage: 

Um Roastbeef englisch zu braten, wie verfahrt man? 
Antwort: 

Roastbeef wird am besten im Backofen bei grosser Hitze 
gebraten, und zwar je nach der Hitze 20—30 Minuten lang. 

Frage: 

Warum ist diese grosse Hitze notig? 

Antwort: 

Durch die grosse Hitze schliessen sich die Poren unmittel- 
bar nach dem Einlegen des Fleisches in den Ofen, dadurch 
bleibt der Saft im Fleisch erhalten. 

Frage: 

Wie lange ist ein Filet oder Beefsteak zu braten? 

Antwort: 

Je nach der Dicke des Stiickes 5—10 Minuten. 

Frage: 

Woran kann man beim Suppen- bzw. beim Bratenfleisch 
erkennen, dass das Fleisch gar ist? 

A ntwort: 

Beim Einstechen in das Fleisch mit einer Nadel oder Gabel 
kann man ermitteln, ob das Fleisch schon durchgekocht 
oder durchgebraten ist. Die Gabel oder Nadel muss sich 
leicht wieder aus dem Fleisch herausziehen lassen. 
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Frage: 

Wie kann man weiterhin feststellen, ob das Fleisch gar- 
gekocht Oder gebraten ist? 

Antwort: 

Wenn die Knochen sich leicht vom Fleisch losen. 

Frage: 

Was ist ein beliebter Sonntagsbraten? 

Antwort: 

Der Kalbsnierenbraten. 

Frage: 

Wie lange muss man denselben braten? 

Antwort: 

Je nach der Grosse des Stuckes ca. 1 — 1 V 2 Stunden. 

Frage: 

Wie lange braucht ein Kalbsbraten, bis er gar ist? 
Antwort: 

Je nach der Grosse des Stitches ca. l l U—2 Stunden. 

Frage: 

Wieviel Kochzeit braucht das Kalbsragout? 

Antwort: 

Fur das Kalbsragout bendtigt man ca. 1- — l 1 /^ Stunden. 

Frage: 

Welche Bratzeit benotigt ein Schweinebraten? 

Antwort: 

Je nach der Grosse des Stuckes ca. 3 / 4 —2 1 /2 Stunden. 

Frage: 

Wie bereitet man eine Bratwurst zu? 

Antwort: 

Die Bratwurst wird in warmem Wasser geschwellt und 
dcinn in der Bratpfanne oder auf dem Rost kurz gebraten. 
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Frage: 

Warum schwellt man die Bratwurst vor dem Braten? 
Antwort: 

Damit die Enden des Darmes sich schliessen, wodurch der 
Saft dei■ Wurst erhalten bleibt. Durch das vorherige 
Schwellen wird auch das Platzen des Darmes verhindert. 

Frage: 

Wie macht man Wiener, Regensburger, Frankfurter, 
Schiiblinge heiss? 

Antwort: 

Je nach der Grosse der Wurst lasst man sie 8 — 20 Minuten 
in heissem Wasser ziehen. 

Frage: 

Welche Temperatur darf das Wasser nicht haben? 

Antwort: 

Das Wasser darf nicht auf den Siedepunkt gebracht wer- 
den, well sonst die Wurst platzen wiirde. 

Frage: 

Wie lange muss Rauchfleisch gekocht werden? 

Antwort: 

Bei Erbsen- und Bohnensuppen sowie GemUsen, wie Sauer¬ 
kraut, Rotkohl usw., wird das geraucherte Fleisch je nach 
dem Gewicht des angeschnittenen Stiickes ca. V 2 bis 3 /i 
Stunden mitgekocht. 

Frage: 

Wie ist die durchschnittliche Knochenbeilage zum Rind-, 
Schweine- und Hammelfleisch? 

Antwort: 

Je nach den ortlichen Verhaltnissen legt man diesen 
Fleischsorten pro Pfund 100 bis 125 Gramm Knochen bei. 

Frage: 

Wie ist die Knochenbeilage zum Fleisch von schweren 
Kalbern? 
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Antwort: 

Bei einem Pfund 110—125 Gramm. 

Frage: 

Wieviel betragt die Knochenbeilage beim Fleisch von 
leichten Kalbern? 

Antwort: 

100 bis 125 Gramm pro Pfund. 

Frage: 

Was macht man, wenn eine Hausfrau den Laden betritt 
und nicht recht weiss, was fur Fleisch sie kaufen will? 
Antwort: 

Man erkundigt sich nach ihrem Begehren und versucht, ihr 
durch Angabe von verschiedenen Gerichten behilflich zu 
sein. 

Frage: 

Worauf muss in diesem Falle geachtet werden? 

Antwort: 

Auf die Uhrzeit, damit die angegebenen Gerichte bis zur 
Mittagszeit fertiggestellt werden konnen. 

Frage: 

Welche Gerichte kann man morgens um 8 Uhr empfehlen? 
Antwort: 

Zum Beispiel: Speck oder gesalzene Rippli mit Sauerkraut, 
Suppenfleisch mit Gemiise, Gulasch mit Salzkartoffeln, 
Hammelfleisch mit Kohl, gerducherte Rippli mit Rotkraut, 
Rindsbraten, Fleischrouladen mit gehacktem Kohl usw. 

Frage: 

Was kann man der Kundin um 11 Uhr anraten? 

Antwort: 

Schweins- und Kalbskoteletten, Hackfleisch, Leber und 
Nieren, Schweins- und Kalbsschnitzel, Beefsteak usw. 


Ill 



1) Zusammenstellung einze liter Gerichte 

Frage: 

Welche Gerichte darf man ausserdem noch vorschlagen, 
die in langerer oder kiirzerer Zeit zubereitet werden 
konnen? 

Antwort: 

Sciuerbraten mit Knopfli 
Hackbraten mit Reis 
Schweinsbraten mit Selleriegemuse 
Gefiillte Kalbsbrust mit pommes frites 
Hammelragout mit Kartoffelstock 
Kalbskopf in weisser Sauce mit Nudeln 
Ohr und Russel gekocht mit weissen Bohnli 
Irish stew (Hammelfleisch mit Weisskohl) 

Poulets mit Salat 

Kalbshaxen mit Riibkohl 

Ochsenzunge mit Kapernsauce 

Makkaroni mit Schinken 

Geddmpfte Kutteln mit Kartoffeln 

Kalbskotelette mit Erbsen 

Beefsteak mit Hornli 

Roastbeef mit Gemiise 

Kalbsplatzli mit Blumenkohl 

Fleischwurst mit gedampftem Weisskraut 

Kalbfleischpastetchen mit geliacktem Spinat 

Thiiringer Rostbratwurst mit Bayrischem Kraut 

Gebackene Leber mit griinen Bohnli 

Kartoffelsuppe mit Wiener 

Geschnetzelte Nierli mit Rosti 

Geschnetzeltes Schweinefleisch mit Spaghetti 

Gebackenes Him mit Kartoffeln 

Gehackte Beefsteaks mit Kartoffeln 

Filet mit Blumenkohl 

Riihrei mit Schinken 

Schiiblinge oder Wiirstchen mit Kartoffelsalat 
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Bild 15: Rind, Vorder-Viertel ganz 


1 Hals 

2 Laffen mit Bein 
2a Laffen ohne Bein 

2b Laffenspitze mit Laf- 
fenfilet 

6 Brustspitz 

7 Federstiick 

8 abged. Hohrucken 

9 Hohrucken 

10 Mittelbrust 
10a dtinne Brust 

11 vord. Schenkel 



Vorder-Viertel vom Hinter-Viertel getrennt bei der 10. Rippe 


Frage: 

Wie bezeichnet man das Rindfleisch, das in Halften in die 
Laden geliefert wird? 


Antwort: 

Vorder- und Hinterviertel. 


8 
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Frage: 

Wie kann man das Vorder-Viertel unterteilen? 


Antwort: 

Es gibt ganze Vorder-Viertel, welche wieder unterteilt wer- 
den in halbe Vorder-Viertel mit Hohriicken, und Vorder- 
Viertel mit Schenkel. 



Bild 16: 

Vorder-Viertel lialb 
mit Hohriicken 

7 Federstiick 

8 abged. Hohriicken 

9 Hohriicken 
10 Mitlelbrust 
10a dtinne Brust 


Trennung bei der 
3. Rippe 


Vorder-Viertel halb 
mit Schenkel 


1 Hals 

2 Laffen mit Bein 
2a Laffen ohne Bein 

2b Laffenspitze mit Laffenfilet 
6 Brustspitz 
11 vord. Schenkel 


Frage: 

Aus welchen Fleischteilen besteht das Vorder-Viertel mit 
Hohriicken? 

Antwort: 

Aus dem Hohriicken, Rippe II, Federstiick, diinner und 
dicker Brust. 
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Frage: 

Woraus besteht das Vorder-Viertel mit Schenkel? 


Antwort: 

Aus clem Schenkel, Laffen oder Schulter stuck, Hoh- 
rlichen II, cibgedeckten FederstiXck, Hcds und Brustspitz. 


Frage: 

Wo erfolgt die Trennung zwischen dem Vorder-Viertel mit 
Hohriicken und dem Vorder-Viertel mit Schenkel? 


Antwort: 

Bei der 3. Rippe. 


Frage: 

Wieviel Rippen hat ein Rind? 

Antwort: 

13 Rippen. 


Frage: 

Bei welcher Rippe trennt man das Vorder-Viertel vom 
Hinter-Viertel? 

Antwort: 

Die Trennung des Vorder-Viertels vom Hinter-Viertel wird 
zwischen der 10. und 11. Rippe vorgenommen. 


Frage: 

Von welcher Stelle aus werden die Rippen immer gezahlt? 
Antwort: 

Die Rippen werden immer von der ersten Halsrippe an ge- 
zcihlt. 



Bild 17: Rind, Hinter-Viertel ganz 



3 Nierstiick mit Filet 
3a Huft 

4 Lempen 

5 Backli 

5a untere Spalte 
5b Schwanzstuck 
5c Vorschlag 
12 hint. Schenkel 


Frage: 

Welche Bezeichnungen gibt es fur das Hinter-Viertel? 
Antwort: 

Gauzes Hinter-Viertel, Hinter-Viertel mit Leiste ohne Nier- 
sttick, Hinter-Viertel Stotzen mit Huft ohne Nierstiick, 
Hinter-Viertel Stotzen ohne Huft und ohne Nierstiick. 
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Bild 18: Rind, Hinter-Viertel ohne Nierstuck 


3a Huft 

4 Lempen 

5 Backli 

5a untere Spalte 
5b Schwanzstiick 
5c Vorschlag 
12 hinterer Schenkel 



Frage: 

Wie ist die Bezeichnung der einzelnen Fleischstiicke, die 
zum Hinter-Viertel gehdren? 

Antwort: 

Von oben angefangen der Hessknochen, der Schenkel. 
Der Stotzen besteht aus Backli, Vorschlag und Schwanz- 
stiick, Huft, Nierstuck mit Leiste, Filet oder Lempen. 
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Bild 19: Rind, Hinter-Viertel ohne Huft und Nierstiick 



4 Lempen 

5 Backli 

5a untere Spake 
5b Schwanzstiick 
5c Vorschlag 
12 hinterer Schenkel 


Frage: 

Wie werden die Kalber in die Laden geliefert? 
Antwort: 

In ganzen oder halben Stricken. 

Frage: 

Wie zerlegt man das halbe Kalb? 

Antwort: 

In Vorder- und Hinterfleisch. 
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Bild 20: Halbes Kalb 


1 Hals 

2 Laffen 

3 Koteletten 
3a Nierenbraten 

4 dtinne Brust 

5 Stotzen 

6 Brust 

7 abged. Koteletten 

8 vordere Haxen 

9 hintere Haxen 


Frage: 

Wo erfolgt die Trennung zwischen Vorder- und Hinter- 
fleisch? 

Antwort: 

Die Trennung erfolgt bei der 8. Rippe. 

Frage: 

Aus welchen Fleischteilen besteht die hintere Halfte des 
Kalbes? 

Antwort: 

Die hintere Kalbshdlfte besteht aus der Haxe, Stotzen 
(Keule), Nierstiick und Koteletten. 
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Bild 21: Vorderes und hinteres Viertel vom Kalb 



Kalb, Hinter-Viertel 

3 Koteletten 
3a Nierenbraten 
5 Stotzen 
9 hintere Haxen 


Trennung bei der 8. Rippe 


Kalb, Vorder-Viertel 

1 Hals 

2 Laffen 

4 diinne Brust 

6 Brust 

7 abgedeckte Koteletten 

8 vordere Haxen 


Frage: 

Woraus besteht die vordere Halfte? 

Antwort: 

Aus der Brust, Schulter (Laffen), Hals und vorderen Haxe. 

Frage: 

Besteht in der Zerlegung und Bezeichnung der Fleisch- 
stiicke zwischen Kalb und Hammel ein Unterschied? 
Antwort: 

Beim Hammelfleisch bezeichnet man die Stiicke gleich wie 
beim Kalb, auch die Zerlegung ist die gleiche. 
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Bild 22: Halbes Schwein 


1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 
9 

10 

11 

12 

13 


Hals 

Laffen 

Carre 

Brust 

Stotzen 

Halsspeck 

Riickenspeck 

Knochli 

Fiissli 

Kinnbacken 

Ohren 

Russel 

Schinkenspeck 



Frage: 

Wie werden die Schweine in die Laden geliefert? 

Antwort: 

Die Schweine werden auf dem Schlachthof in Hdlften ge- 
spalten und auch so in die Laden geliefert. 

Frage: 

Wie nennt man die Stiicke vom Schwein? 

Antwort: 

Hals, Brust, Schulter (Laffen), Stotzen, Keule (Schinken), 
Kopf, Carre, Hinter- und Vorderfiisse, Ohr und Russel. 
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IX. Abgabe und Verkauf 

a) Das Material 

Frage: 

Was benotigt die Verkaufskraft, um den Kunden immer 
schon geschnittene Wurstscheiben verabfolgen zu konnen? 
Antwort: 

Um gut geschnittene Wursttranchen abgeben zu konnen, 
miissen die Wurst- und Aufschneidemesser immer gentigend 
scharf geschliffen sein. 

Frage: 

Was tritt ein, wenn das Schneidematerial nicht geniigend 
scharf ist? 

Antwort: 

Beim Aufschneiden von Hand mit stumpfen Messern ver- 
liert die Wurst durch den starken Druck des Messers, be- 
sonders die Weichwurst-Sorten, ihre natiirliche Form und 
die Wursttranche erhdlt keinen glatten Anschnitt. 

Frage: 

Was geschieht, wenn das Aufschnittmesser der Maschine 
stumpf ist? 

Antwort: 

Da die Aufschnittmaschine, noch dazu die elektrische, eine 
grossere Kraft besitzt als die des Handschnittes, kann die 
Wurst durch das stumpfe Messer zerrissen werden. 

Frage: 

Bei welchen Stricken macht sich dies hauptsachlich be- 
merkbar? 

Antwort: 

An den grosser Stucken, wie z. B. Schwartenmagen, Siilz- 
wurst und besonders beim gekochten Schinken. Beim 
Schinken, der knochenlos in die Form gelangt und gekocht, 
hierauf abgekiihlt und gepresst wird, wiirden durch un- 
scharfe Messer die zusammengepressten Stellen wieder ciuf- 
gerissen. 
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Frage: 

Welches Instrument dient zum Scharfen der Messer? 
Antwort: 

Der Stahl. 

Frage: 

Was fur Fehler werden beim Anfassen des Stahles oft ge- 
macht? 

Antwort: 

Wenn man den Zeigefinger nicht unter den Ansatz des 
Stahles ansetzt, konnen leicht Verletzungen entstehen, in¬ 
dent man beim Streichen der Messer von oben nach unten 
vom Stahl abrutschen konnte. 

Frage: 

Wie halt man den Stahl am besten? 

Antwort: 

Man legt den Zeigefinger zwei Finger breit unter den An¬ 
satz an, den Daumen driXckt man unter den Stahlansatz und 
dann streicht man das Messer flach ziemlich langsam von 
oben nach unten. 

Frage: 

Was wiirde geschehen, wenn man das Messer schrag am 
Stahl herunterstriche? 

Antwort: 

Durch die schrdge Haltung des Messers am Stahl wird die 
Schneideflache beintrdchtigt. Die Messerschneide hat das 
Bestreben, sich umzulegen. 

Frage: 

Wie kommt es, dass die Schnittflache des Messers sich um- 
biegen kann? 

Antwort: 

Der Stahl zum Scharfen der Messer ist barter geschmiedet 
als der Messerstahl. Die Schnittflache am Messer ist sehr 
diinn, und deshalb kann sie sich, wenn man das Messer nicht 
flach genug am Stahl her unter streicht, umlegen. 
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Frage: 

Besteht fur den Ungeubten noch eine andere Moglichkeit, 
Messer zu scharfen? 


Bild 23: Stahl 



Richtige Haltung 


Antwort: 

Man kcinn das Messer auch von unten ncich oben ziehen, 
d. h. man legt das Messer flach an den Stahl und streicht 
es von unten nach oben. Man kann auch das Messer mit 
der Spitze auf den Tisch legen und mit dem Stahl langsam 
auf jeder Seite des Messers auf und ab streichen. 

Frage: 

Wie wird das Aufschnittmesser geschliffen? 
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Faische Haltung 

Frage: 

Wie behilft man sich, wenn diese Hilfsmittel eine Scharfe 
der Messer nicht mehr gewahrleisten? 

Antwort: 

In solchen Fallen miissen die Messer zur Schleiferei ge- 
geben werden, damit sie auf einem Schleifstein geschliffen 
werden konnen. 

Frage: 

Was fur Messer verwendet man im Laden? 


Antwort: 

Wenn an der Aufschnittmaschine eine Schneidevorrichtung 
vorhanden ist, kann man das Messer zuerst mit dem einen 
Stein schleifen und mit dem anderen Stein abziehen. 


Bild 23: Stahl 
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Antwort: 

Fur die Weichwurst, wie Leberwurst, verwendet man 
schmale, diinne Messer, well beim Aufschneiden weniger 
Wurstmcisse am Messer hdngen bleiben kann. 


Bild 24: Anschnitt dinner Wurst 



richtig falsch 


Frage: 

Warum verwendet man fur die Weichwurstwaren kein 
breites Aufschnittmesser? 

Antwort: 

An einem breiten Messer wiirde zuviel Wurstmasse hdngen 
bleiben, wodurch dem Geschaft unnotiger Verlust ent- 
stdnde. 
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Frage: 

Welche Aufschnittmesser eignen sich am besten fiir die 
grosseren Aufschnittsorten? 


Bild 24: Anschnitt dicker Wurst 



richtig falsch 


Antwort: 

Fiir grossere Aufschnittsorten eignen sich am besten Messer 
mit einer Klingenbreite von 3 x j%—4 cm und einer Stahl- 
lange von 25—30 cm. 

Frage: 

Warum verwendet man fiir die grosseren Aufschnittsorten 
nicht die schmaleren spitzeren Messer? 
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Antwort: 

Weil man mit dem schmalen Messer beim Aufschneiden 
von grosseren Wurstsorten keine schonen Tranchen scJinei- 
den kann. Dutch die Dunne des Stallies wiirde sich das 
Messer zuviel biegen, wodurch ungleichmdssige Tranchen 


Bild 25: Haltung des Messers 



richtig 


entstehen. Das breitere Messer gewdhrleistet eine bessere 
Fuhrung. 

Frage: 

Wie muss der Schnitt ausgefiihrt werden? 

Antwort: 

Der Schnitt soil nicht druckend, sondern ziehend ausge¬ 
fiihrt werden. 
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Frage: 

Wie muss der Anschnitt der Wurst aussehen? 

Antwort: 

Der Anschnitt muss glatt sein und darf nicht verschmiert 
aussehen. 


Bild 25: Haltung des Messers 



falsch 


Frage: 

Wie schneidet man eine diinne Wurst auf, z. B. Frankfurter, 
Leberwurst, Blutwurst, Plockwurst usw.? 

Antwort: 

Diese Wurstsorten werden schrdg angeschnitten, weil der 
Durchmesser der Wurst klein ist. Durch den schrdgen An¬ 
schnitt werden die Wurstscheiben grosser. 
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Frage: 

Welche Nachteile entstehen, wenn man diinne Wurst ge- 
rade anschneidet? 

Antwort: 

Durch den geraden Anschnilt erhdlt man nur eine kleine 
runde Wursttranche, die unansehnlich wirkt, und die End- 
stiicke, die beim geraden Anschnitt faltig ausfallen, lassen 
sich schlecht verkaufen. 

Frage: 

Wie schneidet man eine dicke Wurst an, wie z. B. Press- 
kopf, Rouladen, Zungenwurst usw.? 

Antwort: 

Diese Wurstsorten erhalten einen geraden Anschnitt. — 
Da der Durchmesser der Wurst schon ziemlich gross ist, 
wiirde bei einem sclirdgen Anschnitt die Tranche noch 
grosser werden. Auch wiirden einzelne Wurstsorten, wie 
z. B. Rouladen, durch den schragen Anschnitt das mit 
Miihe erzielte Aussehen verlieren und ein verzerrtes 
Schnittbild bekommen. 

Frage: 

Wie halt man das Wurstmesser am besten in der Hand? 
Antwort: 

Man legt den Daumen an die vordere und den Zeigefinger 
an die hintere Kehle des Messers. Weil der Daumen die 
meiste Kraft besitzt, fiihrt man den Druck mit diesem aus 
und dcirf hiefiir nicht den Zeigefinger verwenden. 

Frage: 

Wie halt man beim Aufschneiden die Wurst? 

Antwort: 

Man darf den Finger nicht lang legen, sondern halt ihn ge- 
kriimmt. Die lang gelegten Finger konnte man beim Auf¬ 
schneiden der Wurst leicht verletzen; durch die gekrumm- 
ten Finger erhdlt auch gleichzeitig das Messer eine guts 
Fuhrung. 
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Frage: 

Was hat die Aufschnittmaschine fiir einen Vorteil gegen- 
tiber deni Aufschneiden der Wurstwaren von Hand? 

Antwort: 

Bei Verwendung einer Aufschneidemaschine kann auch 
ungeubtes Personal gleichmassige, schone Tranchen er- 
zielen. 


Frage: 

Welche Aufschnittmaschinen sind die am besten geeig- 
neten? 

Antwort: 

Diejenigen Aufschnittmaschinen mit einem vertikalen 
Messer sind vorteilhafter als Maschinen mit einem hori- 
zontalen Messer. 


Frage: 

Warum eignen sich Aufschneidemaschinen mit horizontalem 
Messer nicht so gut? 

Antwort: 

Bei Aufschnittmaschinen mit horizontalem Messer, noch 
dazu solche, die nicht elektrisch betrieben werden, hat die 
Verkauferin nicht die Kraft, ein schweres Stuck Aufschnitt- 
wurst mit der Hand vorwdrts zu bewegen und mit der 
anderen Hand die Maschine zu betatigen. Auch besteht 
noch ein weiterer Nachteil bei Maschinen mit horizontalem 
Messer: Wenn man die Wurstwaren von oben iiber das 
Messer hinunterdrucken muss, entstehen durch den stan- 
digen Druck liohle Stellen in der Wurstmasse, und solche 
ausgehohlten Aufschnittsorten lassen sich nicht me hr gut 
verkaufen. 
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Frage: 

Wie schneidet man die Endstiicke auf? 


Bild 26 : Aufschnittmaschine 



Maschine mit vertikalem Messer 


Antwort: 

Bei Aufschnittmaschinen mit Restenhalter spannt man die 
Endstiicke in den Restenschneider ein und schneidet sie so 
auf. Bei grosseren Stiicken, wie Schinken, Presskopf, 
Fleischkase usw., kann man die Endstiicke, wenn man sie 
bis auf ca. 10 cm aufgeschnitten hat, umstiilpen und bis 
zum Schluss aufschneiden. 
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Frage: 

Welchen Vorteil bietet das Umstiilpen? 

Antwort: 

Die Wurstscheibe wird wohl etwas kleiner, lasst sich aber 
trotzdem noch sehr gut verkaufen. 


Bild 26: Aufschnittmascliine 



Maschine mit horizontalem Messer (nicht zu empfehlen) 


Frage: 

Wie schneidet man die diinnen Wtirste bis zum Ende auf? 
Antwort: 

Fur die Endstiicke von diinnen Wursten verwendet man 
die Aufschnittgabel, die vorziigliche Dienste leistet. Man 
steckt sie in die Schnittrichtung der Wurst und kann diese 
dadurch bis zum letzten Stuck aufschneiden. 
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Frage: 

Was hat die Aufschnittgabel noch fur einen andern Zweck? 
Antwort: 

Die Aufschnittgabel wird dazu verwendet, die Wurst- 
scheiben vom Schneidebrett auf die Waage zu legen, wo- 
durch eine Beriihrung der Wurstscheiben mit der Hand ver- 
hindert wird. 

Frage: 

Welch weitere Maschinen gibt es noch ausser der Auf- 
schneidemaschine im Laden? 

Antwort: 

Die Fleischhackmaschine. 

Frage: 

Welche Arten Hackmaschinen gibt es und welche sind am 
besten fur den Laden geeignet? 

Antwort: 

Es gibt Hand- und elektrische Hackmaschinen. Wenn man 
tdglich einen grosseren Verbrauch an Hackfleisch hat, so 
ist die elektrische der Handmaschine vorzuziehen. Die Ma¬ 
schinen mit 90 mm Durchmesser sind leistungsfahiger als 
diejenigen mit 82 mm. 

Frage: 

Welche Fleischarten kann man mit einer Hackmaschine 
zerkleinern? 

Antwort: 

Die Hackmaschine eignet sich speziell fur die Herstellung 
von Hackfleisch und zum Durchlassen von Speck und 
Schmer (Flomen). 

Frage: 

Welche Scheiben miissen fur die Zerkleinerung von 
Fleischwaren eingesetzt werden? 
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Antwort: 

Fiir die Zubereitung von Hackfleisch setzt man zuerst den 
Vorschneider, das Messer und die 3-mm-Scheibe ein. Zum 
Durchlassen des Speckes setzt man den Vorschneider, das 
Messer und die 8-mm-Scheibe ein. 

Frage: 

In welcher Weise muss man die Messer einsetzen? 

Antwort: 

Wenn man vor der Maschine steht, muss die Schnittjldche 
der Messer sich nach links drehen. 

Frage: 

Zur Verhutung von Unfallen soli man bei diesen Maschinen 
was beriicksichtigen? 

Antwort: 

Zum Nachstossen des Fleisches oder Speckes in den 
Trichter soil man nicht die Finger bentitzen, weil dadurch 
die Gefahr besteht, mit den Fingern in die Schnecke zu ge- 
raten. 

Frage: 

Was beniitzt man, um die Fleischteile dem Trichter besser 
zuftihren zu konnen? 

Antwort: 

Um das Fleisch dem Trichter besser zuftihren zu konnen, 
verwendet man einen Holzstopsel. 

Frage: 

Was fiir eine Angewohnheit aus Bequemlichkeitsgriinden 
stellt man beim Verkaufspersonal ofters fest? 

Antwort: 

Der vordere Teil der Fleischhackmaschine wird, ohne ihn 
zu reinigen, abgeschraubt und in den Kuhlraum gelegt. 
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Frage: 

1st diese Aufbewahrungsart zu beftirworten? 

Antwort: 

Diese Aufbewahrungsart ist nicht zu beftirworten, weil das 
zuriickgelassene Fleisch leicht sauert. Eine Hackmaschine 
muss jeden Abend gereinigt warden. 

Frage: 

In welcher Jahreszeit konnte man es hochstens dulden, 
dass der vordere Teil der Hackmaschine ungereinigt in den 
Kiihlraum gelegt wird? 

Antwort: 

Wdhrend der warmen Sommermonate tiber die Mittagszeit 
konnte man diese Aufbewahrungsart gestatten, weil da- 
durch das Eisen der Maschine gekuhlt wird und die 
Schmeissfliegen ihre Eier nicht im Trichter ablegen 
konnen. 

Frage: 

Welche weiteren Maschinen gibt es im Laden? 

Antwort: 

Die Fleisch- und Wurstwaage. 

Frage: 

Welcher Waage ist der Vorzug zu geben? 

Antwort: 

Der automcitischen Waage. Sie erleichtert der Verkaufs- 
kraft das Rechnen durch die an der Waage befindliche 
Preisskala. Auch ist das Gewicht an diesen Waagen sofort 
ablesbcir 

Frage: 

Was ist bei den automatischen und bei den Gewichts- 
waagen stets zu beachten? 

Antwort: 

Die Verkduferin soil sich, bevor sie am Morgen mit dem 
Bedienen anfdngt, vergewissern, dass der Zeiger der Waage 
auf dem Nullpunkt steht. 
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Frage: 

Wodurch entstehen Zeigerverschiebungen bei den automa- 
tischen Waagen? 

Antwort: 

Wenn beim Reinigen des Ladenkorpusses die Waage weg- 
geruckt wird, konnen Zeigerverschiebungen entstehen. 

Frage: 

Was tritt ein, wenn der Zeiger der Waage nicht auf dem 
Nullpunkt steht? 

Antwort: 

Je nach der Zeigerstellung, sei es iiber oder unter dem 
Nullpunkt, entstehen beim Wiegen der Ware Verluste fur 
den Kunden oder fur den Geschaftsinhaber. 

Frage: 

Womit kann man im Winter und im Sommer die automa- 
tische Waage auf ihre Geschwindigkeit im Anzeigen des 
Gewichtes regulieren? 

Antwort: 

Diese Geschwindigkeit kann man durch den Oldampfer 
regulieren. 

Frage: 

Was hat es mit dem Oldampfer fiir eine Bewandtnis? 
Antwort: 

Im Winter, wenn das Ol dick ist, muss man den Oldampfer 
so einstellen, dass er sich leicht im dickfliissigen Ol hin und 
her bewegen kann; dagegen im Sommer, wenn das Ol durch 
die Wdrme ziemlich diinnflussig ist, muss man den Ol¬ 
dampfer fester anziehen. 

Frage: 

Was ist bei alien Maschinen zu beachten, damit sie recht 
lange lebensfahig bleiben? 
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Antwort: 

Alle Maschinen brauchen Pflege; man muss sie stets sauber 
halten und man darf vor alien Dingen nicht vergessen sie 
zu olen. 

Frage: 

Welche weiteren Materialien werden fur die Abgabe von 
Wurst- und Fleischwaren noch benotigt? 

Antwort: 

Das Haubeil, die Knochensdge, Teller in verschiedenen 
Grossen, Handtucher, Messertticher, vorgeschnittenes Pa¬ 
pier. 

Frage: 

Wozu dient das Haubeil und welches sind seine Vor- und 
Nachteile? 

Antwort: 

Mit dem Haubeil zerhackt man die Knochen und kann da- 
mit auch Rducherwaren mit eingewachsenen Knochen zer- 
teilen. Wenn man aber bei Rducherwaren und bei Fleisch 
den Schlag nicht geniigend stark ausfiihrt, zersplittern sehr 
leicht die Knochen. 

Frage: 

Was fiir ein Nachteil tritt durch die zersplitterten Knochen 
ein? 

Antwort: 

Beim Kochen der Fleischstiicke losen sich die Splitter und 
mischen sich in das mitgekochte Gemiise. Diese Knochen- 
splitter konnen beim Genuss der Speisen in den Mund des 
Essenden gilangen und eine Schddigung des Korpers her- 
vorrufen. 

Frage: 

Mit welchem Instrument vermeidet man diese Zersplitte- 
rung? 

Antwort: 

Wenn man die Knochen mit der Sage behcindell. 
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Frage: 

Kann man auch Raucherwaren mit der Sage behandeln? 
Antwort: 

Die Raucherwaren kann man sehr gut mit der Sage be¬ 
handeln, wenn man das Fleisch rund um den Knochen vor- 
her mit dem Messer einschneidet. 

Frage: 

Was wiirde geschehen, wenn man das Fleisch vorher nicht 
mit dem Messer einschnitte? 

Antwort: 

Die Sage wiirde bei den Raucherwaren den Anschnitt ver- 
schmieren. 

Frage: 

Was hat es mit dem Handtuch fur eine Bewandtnis? 
Antwort: 

Das Handtuch darf nur zum Abtrocknen der Hande, evtl. 
auch der Teller verwendet werden, nie aber zum Ab¬ 
trocknen der Messer, well selbst bei grosster Vorsicht das 
Gewebe des Handtuches durch das Messer zerschnitten 
wird. Wenn auch zuerst der Schnitt nicht zu sehen ist, so 
wird er doch nach dem Waschen des Handtuches als Loch 
in Erscheinung treten. 

Frage: 

Mit welchen Tiichern darf man das Schneidematerial 
trocken reiben? 

Antwort: 

Nur mit den hierfiir bestimmten Messertiichern. 

Frage: 

Um die kleineren Quantitaten Wurstwaren auszustellen, 
eignen sich welche Teller am besten? 

Antwort: 

Hierzu eignen sich am besten Teller mit flachem und 
hohem Rand mit einem Durchmesser von 26 X 20 cm. 
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Frage: 

Wird zum Einwickeln der Fleisch- und Wurstwaren eine 
bestimmte Grosse von Einpackpapier genommen? 

Antwort: 

Man schneidet sich zwecks Papierersparnis je nach dem 
Verbrauch grossere oder kleinere Bogen Papier zurecht. 

Frage: 

Was fur ein Messer verwendet man zum Zuschneiden des 
Papiers? 

A ntwort: 

Man gebraucht hierzu ein alteres Messer, auf keinen Fall 
ein scharf geschnittenes Fleisch- oder Wurstmesser, weil 
das Messer durch das Schneiden des Papiers stumpf wird. 

Frage: 

Welche Papiergrossen eignen sich am besten zum Ein- 
packen von kleineren Quantitaten? 

A ntwort: 

Die Grosse 25 X 18 cm; fur ganz kleine Quantitaten die 
Halfte dieses Formates. 


b) Praktische Hinweise fur das Ausste/len der Wurstwaren 

and deren Abgabc 

Frage: 

Was muss man fiber die Abgabe und den Verkauf der 
Ware wissen? 

Antwort: 

Wie man sie ausstellt, wie man sie einpackt und dem 
Kunden uberreicht. 

Frage: 

Was ist fiber den Anschnitt der Wurst zu sagen? 

Antwort: 

Beim Ausstellen der Wurstwaren darf keine abgeblasste 
und angetrocknete Schnittfldche vorhanden sein. 
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Frage: 

Wie legt man die Wurstwaren auf die Teller? 

Antwort: 

Der Anschnitt muss stets nach vorne liegen. 

Frage: 

Wie stellt man ganze Wiirste aus? 

Antwort: 

Die gcinzen Wiirste werden mit der Ldngsseite nach vorne 
gelegt. Der Bindfaden braucht nicht abgeschnitten zu 
werden, sondern man legt ihn einfach unter die Wurst, so 
dass er verdeckt ist. 

Frage: 

Wieviel Wurst kann mail auf einen Teller legen? 

Antwort: 

Je nach der Grosse der Wurst sollen liochstens 1—2 ver- 
schiedene Sorten auf dem Teller placiert werden. 

Frage: 

Welchen Fehler darf man beim Ausstellen nicht machen? 
Antwort: 

Man darf die Teller nicht uberladen. 

Frage: 

Welche Nachteile entstehen, wenn man die Teller mit 
Waren iiberladet? 

Antwort: 

Erstens sieht es unschon aus und zweitens hindert es den 
Verkauf, wenn ein untenliegender Artikel verlangt wird 
und die oben liegenden Stiicke zuerst abgepcickt werden 
miissen. Durch das Umpacken entsteht Zeitverlust. 

Frage: 

Beim Abheben von schweren Stricken vom Teller, wie 
Schinken usw., muss was beriicksichtigt werden? 
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Antwort: 

Die schwereren Stiicke kleben leicht auf dem Teller an. 
Wenn man die Ware vom Teller emporheben will und den 
Teller nicht auf die Tischplatte andruckt, wird er leicht 
mitgehoben, fdllt dann ab und zerbricht auf der M armor- 
platte. 


Bild 27: Teller mit Stiickwurst 



richtig aufgepackt 


Frage: 

Was macht man mit den Wurstwaren, die eine grosse Ahn- 
lichkeit miteinander haben und zur Vermeidung von Ver- 
wechslungen am Ende mit verschiedenfarbigen Bindfaden 
abgebunden sind? 
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Antwort: 

Man schneidet diese Wurstsorten nicht an dem Ende an, 
an welchem sich das Erkennungszeichen befindet. 

Frage: 

Wie darf man Stiickwurstsorten nicht aufpacken? 


Bild 27: Teller mit Stiickwurst 



falsch aufgepackt 


Antwort: 

Sie durfen nicht wahllos in Ringen, noch mit dem Bind- 
faden behaftet und mit Wasserperlen bedeckt, auf den 
Teller gelegt werden. 

Frage: 

Welches ist die vorteilhafteste Aufstapelung der Stiick- 
wiirste? 
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Antwort: 

Man schneidet die Stuckwiirste am besten voneinander, 
reibt sie mit einem Tuche trocken, legt sie treppenartig auf- 
einander und versieht sie mit einem Preisschildchen. 

Frage: 

Wenn man auf einem Teller verschiedene Sorten belegte 
Brotchen ausstellt, wie soil man sie abgeben? 


Bild 28: Speck mit schragem Anschnitt 

Fette Seite 



Magere Seite richtig 


Antwort: 

Die belegten Brotchen serviert man am besten auf einem 
Pergamentbogen oder noch besser auf einem Kartonteller. 
Man darf die Brotchen nicht mit den Hdnden anfassen, 
sondern bedient sich hierzu eines breiten Messers oder 
einer Tortenschaufel. 

Frage: 

Wie verfahrt man beim Servieren, wenn eine Kundin von 
den verschiedenen Brotchen, wie Lachsbrotchen, Spargel- 
brotchen usw., ein besonderes Stuck wiinscht? 


144 













Antwort: 

Man halt den Teller mit den Brotchen in die Ndhe der 
Kundin, damit diese zeigen kann, welches Stuck sie wunscht. 

Frage: 

Wie schneidet man am besten geraucherten Speck? 



Fette Seite 


Bild 29: Speck mit geradem Schnitt 


Magere Seite 


falsch 


Antwort: 

Der gerducherte Speck darf nicht gerade angeschnitten 
werden, well durch den geraden Anschnitt ein unverkduf- 
liches Kantenstiick entsteht. Am besten schneidet man den 
Speck schrdg an. Man iiberzeugt sich zuerst, welches die 
magere und welches die fettere Seite ist; an der mageren 
Seite schneidet man den Speck schrdg an, dcidurch entsteht 
wohl ein Endstiick, welches sich aber gut verkaufen lasst. 


Frage: 

Wo darf man Fleisch- und Wurstwaren nie ausstellen? 
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Antwort: 

Fleisch- und Wurstwciren diirfen nie auf der Zahlplatte 
ausgestellt werden. 

Frage: 

Warum soil man die Waren nicht auf der Zahlplatte aus- 
stellen? 

Antwort: 

Schon aus hygienischen Griinden. Wenn die ausgestellten 
Waren nicht durch eine Glasscheibe geschutzt sind, konnen 
sie mit den Kleidern der Kundschaft beruhrt werden. Auch 
kommen die Kunden sehr leicht in Versuchung, die ausge¬ 
stellten Waren mit den Hcinden zu heruhren, um sich die 
schoneren Stiicke auszusuchen. Ferner konnte es geschehen, 
dass die Waren durch einen Kunden beim Sprechen mit 
seinem Speichel benetzt werden. 

Frage: 

Was kann bei der Ausstellung von Waren sehr oft beob- 
achtet werden? 

Antwort: 

Dass auf einem Teller mehrere Endstiicke bzw. Resten 
liegen. 

Frage: 

Wie entstehen diese Resten? 

Antwort: 

Resten entstehen in den Fallen, wo die Verkaufskraft zu 
angstlich ist, die Endstiicke ciufzuschneiden oder dafiir die 
Geschicklichkeit nicht besitzt, und statt dessen wieder eine 
frische Wurst in Angriff nimmt. Ferner versteht es manch- 
mal die Verkaufskraft nicht, die Ware der Kundschaft in 
geschickter Form anzupreisen, wenn z. B. 120 Gramm ver- 
langt werden und das Restenstiick noch 130—140 Gramm 
wiegt. Es sollte in diesem Falle immer moglich sein, solche 
Restenstiicke zu verkaufen. 
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Frage: 

Wie soli man in solchem Falle die Kundschaft fragen? 
Antwort: 

Man soil nicht sagen, dass es 10 oder 20 Gramm me hr sind, 
sondern die Frage wie folgt stellen: «Darf ich Ihnen dieses 
Stiickchen geben, es kostet 60 Rp.» 

Frage: 

Wenn 100 Gramm einer Ware 40 Rp. kosten und es ist fur 
3, 5 oder 10 Rp. mehr, wie muss man der Kundin den Preis 
angeben? 

Antwort: 

Man darf nicht sagen: «Es ist fur 3, 5 oder 10 Rp. mehr», 
weil dieser kleine Mehrbetrag den Anschein einer klein- 
lichen Genauigkeit erweckt, sondern man soil unmet' 
sagen: «Darf es fur 43, 45 oder 50 Rp. sein?» 

Frage: 

Wie legt man die Wurstscheiben auf die Waage? 

Antwort: 

Man soil immer vermeiden, die Wurstscheiben mit den 
Handen zu beriihren, sondern man nimmt die Aufschnitt- 
gabel oder das Messer zu Hilfe. Man legt zuerst einen 
Bogen Papier auf die Waage, dann legt man die geschnit- 
tenen Scheiben nebeneinander darauf. Ist das gewiinschte 
Gewicht erreicht, deckt man einen Bogen Papier dumber 
und rollt das Ganze vorsichtig zusammen. 

Frage: 

Was hat diese Einpackungsart fur einen Vorteil? 

Antwort: 

Beim Auspacken zu Hause findet die Hausfrau die Schei¬ 
ben noch ebenso schon nebeneinander liegend, wie die 
Verkaufskraft sie ihr im Laden iibergeben hat. 


147 



Frage: 

Wie werden die Bratwiirste abgegeben? 

Antwort: 

Wenn die Bratwiirste in ihrer Form durch den Transport 
gelitten haben, streicht man sie vor dem Verkauf wieder 
glatt. 

Frage: 

Was ist die erste Aufgabe einer Verkauferin, wenn sie neue 
Artikel zur Einfiihrung erhalt? 

Antwort: 

Der neue Artikel muss an gut sichtbarer Stelle im Laden 
oder Schaufenster placiert und mit einem Preisschildchen 
versehen werden, welches die Benennung und den Preis 
der Ware angibt. Audi muss die neue Ware der Kund- 
schaft durch personliche Empfehlung in passender Form 
angepriesen werden. 

Frage: 

Wenn die Verkauferin selbst davon iiberzeugt ist, dass die 
einzufiihrende Ware gut ist, wie kann sie dann den Absatz 
fordern? 

Antwort: 

Sie merkt sich die Kunden, welche die neue Ware gekauft 
haben, und erkundigt sic It bei ihrem Wiederkommen, ob 
die Kunden mit der Ware zufrieden gewesen seien. 

Frage: 

Was erreicht man durch diese Frage? 

Antwort: 

Die gleichzeitig im Laden anwesenden Kunden horen das 
gute Urteil und werden ebenfalls einen Versuch mit dem 
neuen Artikel machen wollen. 

Frage: 

Wie verhalt man sich, wenn ein verlangtes Produkt nicht 
im Laden vorratig ist? 
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Antwort: 

Man versucht, es durch eine andere Filiale oder durch das 
Hauptgeschdft zu erhalten. 1st dies mdglich, so bittet man 
den Kunden, zu einer bestimmten Zeit wiederzukommen, 
oder man kann ihm auch, wenn er weit vom Laden ent- 
fernt wohnt, versprechen, ihm das Gewiinschte rechtzeitig 
ins Haus zu bringen. 

Frage: 

Wie verhalt man sich gegeniiber dem Kunden, wenn die 
Ware nicht mehr am gleichen Tage erhaltlich ist? 
Antwort: 

Man erkundigt sich genau, wann die Ware vom Haupt¬ 
geschdft erhaltlich ist, und notiert den Kunden fur einen 
bestimmten Tag vor. Beharrt der Kunde aber darauf, am 
gleichen Tage die Ware zu erhalten, so versucht man, ihm 
ein dhnliches Produkt, das den gleichen Zweck wie das ver- 
langte Stuck erfiillt, anzutragen. 

Frage: 

Wie erfolgt die Abgabe der von der Verkaufskraft einge- 
packten Wurst- und Fleischwaren? 

Antwort: 

Ist die Kundin im Besitze einer Einkaufstasche oder eines 
Netzes, so ist es nicht notig, wenn es nicht besonders ver- 
langt wird, das Paket mit einem Bindfaden zu umschniiren. 
Man legt die Ware eingepcickt in die Tasche oder in das 
Netz der Kundin. 1st sie aber nicht im Besitz einer Tasche, 
eines Netzes oder Korbes, so bindet man das Paket mit 
einem Bindfaden zusammen, damit die Kundin es bequem 
nach Hause tragen kann. Einem besonders bepackten 
Kunden ist man beim Auszahlen des Geldes behilflich, in- 
dem man es ins Portemonnaie legt und ihm, wenn mdg¬ 
lich, beim V erlassen des Ladens die Tiire off net. 

Frage: 

Wie benimmt man sich, wenn der Kunde den Laden ver- 
lasst? 
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Antwort: 

Man verabschiedet sich und bedankt sich fur den Einkauf 
in hoflicher Form. 

Frage: 

Bei einem telephonischen Anruf oder einer Bestellung miis- 
sen welche Punkte beriicksichtigt werden? 


Antwort: 

Schriftliche Aufzeichnung, am besten auf einem Block. 
Name, Strasse und Hausnummer des Kunden genau fest- 
stellen. 


Bei Bestellung von Suppenfleisch fragen, welche Qualitdt. 
» » » Koteletten und Schnitzel fragen, wie 

schwer. 


» » » Aufschnitt fragen, welches Sortiment 

gewiinscht wird. 

» » » Artikeln, die nicht immer im Laden vor- 

ratig sind, wie Milken, Leber, Roast- 
beef oder Schweinebraten, sich zuerst 
erkundigen, ob diese Artikel im Haupt- 
geschdft erhaltlich sind. 

» » » Fetten fragen, ob Schweinefett, Koch- 

fett oder Siissfett usw. verlangt wird. 


Frage: 

Wenn der Kunde sehr weit vom Laden entfernt wohnt und 
das Geschaft mehrere Laden in der Stadt besitzt, wie hat 
sich die Verkaufskraft bei einer solchen telephonischen Be¬ 
stellung zu verhalten? 


Antwort: 

Sie soli die Bestellung annehmen und den Kunden hoflich 
darauf aufmerksam machen, dass die Bestellung einer 
Filiale, die naher seiner Wohnung liegt, iibertragen wird 
und dass er das Gewiinschte von dort aus ins Haus erhdlt. 
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Frage: 

Wenn zu einem bestimmten Anlass oder einer Festlichkeit 
eine Aufschnittplatte bestellt wird fur 10 Personen, wie ist 
dann der Kunde betr. Quantitat zu beraten? 

Antwort: 

Man rechnet durchschnittlich filr einen Herrn 150—200 
Gramm, filr eine Dame 125—150 Gramm Aufsclmitt. 


c) Dienst am Kimden 

Frage: 

Was darf man in Gegenwart von Kunden nie tun? 

Antwort: 

Solange sich Kundschaft im Laden befindet, soli das Per¬ 
sonal untereinander nicht plaudern, lachen oder sich duzen. 

Frage: 

In welcher Weise hat die Verkaufskraft die Wunsche der 
Kunden entgegenzunehmen? 

Antwort: 

Mit Aufmerksamkeit und Freundlichkeit. 

Frage: 

Wie verhalt sich eine Verkaufskraft bei Streitigkeiten der 
Kundschaft unter sich, noch dazu, wenn sie um Rat in 
diesem Streitfall gefragt wird? 

Antwort: 

Man stellt sich neutral und sucht den Weg zu finden, dass 
keine der streitenden Parteien durch eine Ausserung der 
Verkaufskraft sich verletzt fuhlen kann. 

Frage: 

Was darf die Verkaufskraft iiber das Gesehene und Ge- 
horte auf keinen Fall tun? 

Antwort: 

Sie darf iiber das Gesehene und Gehorte sowie auch iiber 
geschdftliche Vorgdnge cmsserhalb des Geschdftes nicht 
sprechen. 
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Frage: 

Wie tritt man einem Kunden entgegen? 

Antwort: 

Mit Zuvorkommenheit und den Tagesgruss zuerst ent- 
bietend. 

Frage: 

Muss man samtliche Kunden gleichmassig behandeln? 
Antwort: 

Eine individuelle Bedienung ist die vorteilhafteste. 

Frage: 

Was entsteht, wenn die Kundschaft zu lange im Laden 
warten muss? 

Antwort: 

Die Kundschaft wird ungehalten, wenn sie lange warten 
muss. 

Frage: 

Wie wickelt sich der Verkaufsdienst zur Zufriedenheit der 
Kunden und im Interesse des Geschaftes ab? 

Antwort: 

Die Verkaufskraft muss sich bemiihen, in besonders stark 
frequentierten Stosszeiten moglichst schnell zu bedienen, 
langsames Bedienen verdrgert die Kundschaft. 

Frage: 

Wie kann man in die Bedienung eine personliche Note hin- 
einlegen? 

Antwort: 

Indem man den Kunden mit dem Namen anredet. 

Frage: 

Was macht man, wenn mit einem Kunden Differenzen ent- 
stehen und man im Zweifel ist, wie man sich in dieser An- 
gelegenheit ihm gegeniiber benehmen soil? 
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Antwort: 

Man zieht den Geschaftsinhaber oder einen alteren Kol- 
legen zu Rate. 

Frage: 

Yon welchem Grundsatz soli man sich bei solchen Diffe- 
renzen leiten lassen? 

Antwort: 

«Der Kunde bekommt immer recht», solange er im Laden 
keine geschdftsschadigenden Ausserungen macht. 

Frage: 

Wie soil eine Verkaufskraft sich benehmen, wenn sie auf 
der Strasse oder in einer Gesellschaft einem Kunden be- 
gegnet? 

Antwort: 

Sie soil den Kunden stets hoflich griissen. 

Frage: 

Wie verhalt man sich bei einer Reklamation des Kunden 
riber die Bedienung oder Qualitiit der verabfolgten Ware? 
Antwort: 

Man entschuldigt sich bei dem Kunden, verspricht Besse- 
rung und kommt ihm bereitwillig entgegen, indem man 
versucht, durch ein besseres Stiick Ware den Kunden wieder 
zufriedenzustellen. 

Frage: 

Wie konnen verlorengegangene Kunden wieder gewonnen 
werden? 

Antwort: 

Indem man sie personlich besucht, sich nach dem Grund 
ihres Fernbleibens erkundigt, sich je nachdem entschuldigt 
und die Kunden zu veranlassen sucht, den Laden wieder 
zu besuchen. 
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Frage: 

Darf man einem Kunden irgendeine Ware aufdrangen, die 
man gerne verkaufen mochte? 

Antwort: 

Wenn man eine Ware zu stark anpreist, erweckt es leicht 
den Verdacht, dass man sie aus irgendeinem Grunde los 
sein mochte. Auch wenn ein verlangter Artikel nicht vor- 
handen ist, muss man immer den richtigen Weg finden, 
dem Kunden unauffallig eine andere Ware anzupreisen. 

Frage: 

Welchen Kunden muss man besondere Aufmerksamkeit 
schenken? 

Antwort: 

Den Kindern und Gebrechlichen. 

Frage: 

In welchen Fallen darf eine Ausnahme in der Reihenfolge 
der Bedienung gemacht werden? 

Antwort: 

Bei Arbeitern, die schnell wieder an ihre Arbeit zuriick 
miissen, oder bei Personen mit geschwachter Gesundheit, 
die nicht so lange im Laden stehen konnen. 

Frage: 

Wie verfahrt man in solchen Fallen? 

Antwort: 

Man fragt die anwesenden Kunden, ob sie gestatten, in 
diesem Falle eine Ausnahme in der Reihenfolge der Be¬ 
dienung zu machen. 

Frage: 

Soil man Kinder bei der Bedienung aus der Reihe nehmen? 
Antwort: 

Kinder sollen bedient werden, wenn sie an die Reihe kom- 
men. Wenn im Laden ein Kind steht und man sieht, dass 
es fortwdhrend vor sich hin sagt, was es holen muss, um 
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es ja nicht zu vergessen, fragt man es, was es haben mochte, 
bedient es aber erst, wenn es an die Reihe kommt. Auf 
diese Weise braucht das Kind seinen Einkauf nicht im Ge- 
ddchtnis zu behalten. 

Frage: 

Was tut eine Verkaufskraft, wenn sie das Gefiihl hat, dass 
das vom Kinde Verlangte nicht recht sein konnte? 
Antwort: 

Sie schickt das Kind nochtnals nach Hause, um zu fragen, 
was es mitbringen muss, oder bittet es, einen Zettel mitzu- 
bringen, auf dem die Mutter das Gewiinschte aufge- 
schrieben hat. 

Frage: 

Darf man verabfolgte Fleisch- und Wurstwaren, die den 
Laden bereits verlassen haben, wieder zuriicknehmen? 

A ntwort: 

Im allgemeinen nicht, liochstens Konservendosen, die nicht 
geoffnet worden sind. 

Frage: 

Warum darf man Fleisch- und Wurstwaren nicht zuriick- 
nehmen? 

Antwort: 

In den meisten Fallen gestattet es das Lebensmittelgesetz 
nicht, Esswaren, die den Laden verlassen haben, wieder 
zuriickzunehmen, um zu vermeiden, dciss ansteckende 
Krankheiten, die in einer Familie bestehen konnten, weiter 
verbreitet werden. 

Frage: 

Wie verfahrt man in dem besonderen Falle, wo von einem 
Kinde Ware zuriickgebracht wird, weil es nicht das Rich- 
tige verlangt hatte, oder wenn eine Kundin mit aller Ge- 
walt erzwingen will, dass man die Ware wieder zuriick- 
nimmt? 
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Antwort: 

Wenn noch andere Kunden im Laden anwesend sind, so 
erkldrt man der reklamierenden Kundin, um sie nicht zu 
verlieren, oder dem Kinde, damit es zu Hause keine Un- 
annehmlichkeiten hat oder Schldge erhalt, in hoflicher 
Form, dass das Gesetz es nicht erlaubt, Ware zuriickzu- 
nehmen, dass man aber in diesem einen Falle eine Aus- 
nahme machen werde, indem die Verkaufskraft die zuriick- 
gebrachte Ware selbst kaufe. 

Frage: 

Wo muss man solche Waren hinlegen, damit bei den an- 
wesenden Kunden nicht der Verdacht aufkommen konnte, 
die Ware werde doch wieder anderweitig verkauft? 

Antwort: 

Man darf diese Ware nicht zu der anderen Ware legen, son- 
dern versorgt sie abseits, am besten unter dem Ladentisch. 

Frage: 

Kann man der Kundschaft bestimmte Fleisch- oder Wurst- 
waren zu einem billigeren Preise verkaufen, als vorge- 
schrieben? 

Antwort: 

In einem Falle, wo der Absatz einer Ware stockend vor 
sich geht, ist es ratsam, bevor die Ware verdirbt, den Preis 
hiefiir zu reduzieren, denn es ist immerhin besser, durch 
einen ermdssigten Preis einen kleinen Verlust zu erleiden, 
als die Ware verderben zu lassen und dadurch einen 
grosseren Schaden zu haben. 

Frage: 

Wenn zwischen einer Verkaufskraft und einem Kunden 
eine gewisse personliche Abneigung besteht, in welcher 
Form kann man diese beseitigen? 
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Antwort: 

Es kann vorkommen, dass schon vom ersten Moment der 
Begegnung an im Laden zwischen einem Kunden und der 
Verkaufskraft eine gegenseitige Abneigung zutage tritt, 
ohne dass hiefiir ein Grand vorliegt und ohne dass sich 
beide Personen vorher einmal gesehen batten. In einem 
solchen Falle muss die Verkaufskraft, wenn auch mit 
Selbstiiberwindung, dem Kunden mit aller Freundlichkeit 
und Zuvorkommenheit entgegentreten, um ihn fur das Ge- 
schaft zu gewinnen. 

Frage: 

Darf eine Verkaufskraft personliche Misstimmungen wah- 
rend des Dienstes nach aussen hin zeigen? 

Antwort: 

Eine Verkaufskraft kann nur dann als gut bezeichnet wer- 
den, wenn sie sich in alien Lebenslagen in der Gewalt hat 
und es fertig bringt, auch bei personlichem Kummer, sei es 
durch Krankheit in der Familie, Verlust eines Angehorigen, 
Liebeskummer, Arger und Streit usw., sich im Ziigel zu 
halten, und nach aussen hin Selbstbeherrschung iibt, indem 
sie sich einer stets gleichmassigen Freundlichkeit gegenuber 
der Kundschaft befleissigt. 

Frage: 

Was kann oft beobachtet werden bei irgendwelchen Vor- 
kommnissen, die sich ausserhalb des Ladens abspielen, wie 
z. B. Vorbeiziehen einer Musikgruppe, Strassenunfalle in 
der Nahe des Ladens usw.? 

Antwort: 

Die Verkaufskraft lasst sich oft verleiten, ihre Arbeit im 
Stiche zu lassen, bzw. den Kunden stehen zu lassen, um 
ihre Neugierde zu befriedigen. Die Verkaufskraft darf 
sich aber durch nichts von ihrem Dienst ablenken lassen 
und die Kunden vernachlassigen. Sie soil sich stets nur den 
Kunden widmen, solange sich solche im Laden befinden. 
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Frage: 

Wie soil sich die Verkaufskraft bei Telephongesprachen 
verhalten, wenn sich Kunden im Laden befinden? 

Antwort: 

Wenn es sich um Privatgesprache handelt, mussen dieselben 
sofort abgebrochen werden, sobald ein Kunde den Laden 
betritt. Handelt es sich um eine geschdftliche Besprechung, 
so muss man den eintretenden Kunden davon verstandigen, 
dass noch eine Bestellung aufzugeben sei und dass man ihm 
sofort zur Verfugung stehen werde. 

d) Praktisches Einkassieren und Rechnen 

Frage: 

Wie nennt man die Maschine, die fur die Einkassierung 
des Geldes dient? 

Antwort: 

Registrierlcasse. 

Frage: 

Warum verwendet man in den Schlachtereiladen Regi- 
strierkassen? 

Antwort: 

Die Kasse soil dem Geschaftsinhaber Aufschluss geben 
uber die tdglichen Einnahmen und die Kundenzahl. Durch 
Zusammenstellung der tdglichen Einnahmen und der Kun¬ 
denzahl wird das Wochenergebnis ermittelt. Gleich wie 
das Wochenergebnis erhdlt man auch das Monatsergebnis 
und das Jahresergebnis. Dadurch ist immer ein Vergleich 
moglich, ob der Laden eine Zunahme oder Abnahme er- 
fahren hat. 

Frage: 

Welche Kontrolle iibt die Kasse noch aus? 

Antwort: 

Durch den in der Kasse befindlichen Zahlerstreifen kann 
man genciu kontroilieren, ob das eingenommene Geld sich 
mit dem Zdhlerstand deckt, d. h. ob die Kasse stimmt, oder 
ob ein Plus oder Minus in der Kasse entstanden ist. 
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Frage: 

Welche weiteren Funktionen iibt die Kasse noch aus? 
Antwort: 

Sie wirft fiir jeden getippten Betrag einen Coupon aus. 

Frage: 

Ermoglicht dieser Coupon eine weitere Kontrolle? 
Antwort: 

Durch den Coupon, in Verbindung mit dem Kontroll- 
streifen der Kasse, kann selbst noch zu einem spciteren Zeit- 
punkt kontrolliert werden, ob die Verkaufskraft den Cou¬ 
pon gemass dem vereinnahmten Betrag ausgegeben und 
keine unehrlichen Manipulationen vorgenommen hat. 

Frage: 

Wie soil der verausgabte Coupon beschaffen sein? 
Antwort: 

Er soli mit einem gut lesbaren Datum und dem Betrag ver- 
sehen sein. 

Frage: 

Wie erzielt man es, dass der Coupon stets gut leserlich ist? 
Antwort: 

Indent in Intervallen das Farbband der Kasse frisch einge- 
fdrbt oder erneuert wird. 

Frage: 

Welches ist die sicherste Methode fiir die Verkaufskraft, 
damit wenig Fehler in der Kasse vorkommen? 

Antwort: 

Die verkaufte Ware bleibt bis zum Bezahlen durch den 
Kunden auf dem Ladentisch liegen. Die Verkaufskraft 
nennt dem Kunden deutlich den Preis, nimmt das Geld in 
Empfang und legt es auf die Zcihlplatte. 

Frage: 

Warum legt man das Geld auf die Zahlplatte der Kasse 
und nicht sofort in die Kasse hinein, und was muss bei der 
Annahme des Geldes noch beachtet werden? 
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Antwort: 

Wtirde man das Geld sofort in die Kasse legen, so konnte 
es eintreten, dass z. B. eine Kundin in betriigerischer Ab- 
sicht (Wechselreiterin) behauptet, der Verkaufskraft eine 
50er-Note gegeben zu haben, obwohl sie nur mit einer 
20er-Note bezahlt hat. Befinden sich schon mehrere Noten 
in der Kasse, so ware es nicht mehr moglich, diese Be- 
hauptung zu widerlegen. Hiedurch konnte die Wechsel¬ 
reiterin, die meistens ein sicheres Auftreten hat, die Ver¬ 
kaufskraft bluffen, wodurch dem Geschdft ein Schaden 
entstande. Des weiteren muss man sich bei der Annahme 
des Geldes auf seine Echtheit hin iiberzeugen. 

Frage: 

Was macht man, wenn eine Kundin darauf besteht, mit 
einer 50er Note bezahlt zu haben, jene die Herausgabe des 
Geldes verlangt und die Verkaufskraft liber die Hohe der 
Note nicht mehr sicher ist, weil sie dieselbe unvorsichtiger- 
weise schon zu den anderen in die Schublade gelegt hat? 
Antwort: 

Wenn es moglich ist und so fern es den Verkaufsdienst 
nicht behindert, macht man noch in Gegenwart der Kundin 
einen Kassensturz, oder bittet die Kundin, nach Laden- 
schluss nochmals vorbeizukommen, weil durch die Kasse 
die Differenz festgestellt werden kann. 

Frage: 

Soil man das reklamierte Geld einer Kundin trotzdem aus- 
zahlen? 

Antwort: 

Wenn es sich um eine dem Verkaufspersonal gut bekannte 
Kundin handelt und ein Zweifel ausgeschlossen ist, dass es 
sich bei ihr um eine betriigerische Absicht handelte, kann 
man das Geld ruhig auszahlen. Sollte sich dann am Abend 
bei der Kassenaufstellung erweisen, dass sich die Kundin 
geirrt hatte, so wird sich in einem solchen Falle die Sache 
meistens regeln lassen. 
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Frage: 

Wenn das Geld auf die Zahlplatte der Kasse gelegt ist, 
welches ist die nachste Handlung? 

Antwort: 

Der Betrag wird in die Kasse getippt, gleichzeitig iiberzeugt 
man sich davon, ob der getippte Betrag mit dem Einkauf 
Ubereinstimmt und von der Kasse richtig angezeigt wird. 

Frage: 

Welche weitere Handlung folgt dem Tippen des Betrages 
in die Kasse? 

Antwort: 

Wenn der Betrag in die Kasse getippt ist, zcihlt die Ver- 
kaufskraft das Retourgeld aus der Kasse der Kundin auf 
die Zahlplatte vor, damit diese das Herausgeld kontrol- 
lieren und an sich nehmen kann. Erst dann wird das ein- 
genommene Geld von der Kassenzahlplatte in die Schub- 
lade hineingelegt. 

Frage: 

Was kann man bei der Herausgabe des Kassencoupons 
noch einmal kontrollieren? 

Antwort: 

Der Kassencoupon muss den Betrag des Verkaufs, den auch 
die Kasse anzeigt, aufweisen und sich mit dem verein- 
nahmten Betrag decken. 

Frage: 

Ist es moglich, dass trotzdem Kassendifferenzen entstehen? 
Antwort: 

Trotz aller Sorgfalt konnen beim Kassendienst kleinere Dif- 
ferenzen entstehen; verfolgt man aber ein gewisses Prinzip, 
so sind Differenzen fast ausgeschlossen. 

Frage: 

Wie verhalt sich die Verkaufskraft, wenn sie feststellt, dass 
sie einen falschen Betrag in die Kasse getippt hat? 
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A ntwort: 

Sie meldet dies sofort dem Ladeninhaber, evtl. einem cin- 
wesenden Kollegen, schreibt den ausgeworfenen Coupon 
als ungultig an, zieht denselben am Abend vom Zcihler- 
stand ab und tippt dann den richtigen Betrag in die Kasse. 

Frage: 

Wie erfolgt die Herausgabe des Geldes bei Kindern? 
Antwort: 

Da Kinder unterwegs gerne spielen und dabei das Geld 
verlieren konnen, zeigt man einer weiteren Verkaufskraft 
das Herausgeld, ubergibt dem Kinde das Geld entweder im 
mitgebrachten Portemonnaie oder wickelt es in ein Stiick- 
chen Papier ein. 

Frage: 

Wie wird die Kasse nach Geschaftsschluss zuriickgelassen? 
Antwort: 

Das Geld wird aus der Registrierkasse herausgenommen 
und in die Mauerkasse versorgt; die leeren Schubladen der 
Kasse Idsst man offenstehen. 

Frage: 

Warum miissen die Schubladen iiber Nacht offenstehen? 
Antwort: 

Damit bei einem eventuellen Einbruch die verschlossene 
Kasse nicht gewaltsam geoffnet wird, wodurch ein grosser 
Schaden entstehen kann, sondern der Einbrecher sofort 
sieht, dass in der Kasse kein Geld vorhanden ist. 

Frage: 

Wie ist also die genaue Reihenfolge der Geldeinnahme nach 
den vorher geschilderten Angaben vorzunehmen? 
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Antwort: 

1. Ware auf dem Tisch liegen lassen. 

2. Geld annehmen und auf die Zahlplatte der Kasse legen. 

3. Geldbetrag in die Kasse tippen und die erscheinende 
Zahl kontroilieren. 

4. Das Herausgeld der Kundin vorzahlen. 

5. Den Coupon kontrollieren und der Kundin mit der 
Ware iiberreichen. 

6. Das eingenommene Geld von der Zahlplatte nehmen und 
in die Kasse versorgen. 


Frage: 

Ausser einem sicheren Einkassieren muss eine Verkaufs- 
kraft noch welche Eigenschaften besitzen? 

Antwort: 

Sie muss sicher im Rechnen sein, Fehler miissen nach Mog- 
lichkeit vermieden werden, und sie darf dem Kunden beim 
Berechnen der Ware nicht zuviel, aber auch nicht zu wenig 
Geld abnehmen. 

Frage: 

Welcher Vorteil hat ein sicheres Rechnen im Verkehr mit 
der Kundschaft? 

Antwort: 

Der Kunde ist durch das sichere Rechnen der Verkaufs- 
kraft befriedigt und verldsst den Laden mit dem Gefiihl, 
dass er fur die erhaltene Ware auch den richtigen Preis be- 
zahlt hat. 

Frage: 

Kann man das Rechnen schematisieren? 

Antwort: 

Das Ausrechnen der Preise soli immer nach der prak- 
tischsten Art und Weise und auf dem kiirzesten Weg vor- 
genommen werden, nach nachfolgendem Beispiel: 
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Frage: 

1 Pfund kostet Fr. 1.20, was kosten 380 Gramm? 

Antwort: 

Man kann diese Rechnung auf verschiedene Arten losen: 

1. indent man 3 /4 Pfund ausrechnet und noch 5 Gramm 

zuzahlt — 3 A Pfund — Fr. —.90 

5 Gramm — Fr. — .01 l 

total = Fr. — .91’ 2 

2. indent man 7 /io Pfund, d. h. 7X12 rechnet und die rest- 
lichen 30 Gramm separat dazunimmt, also 

7 X 12 = Fr. —.84 

10 Gramm kosten 2,4 Rp. = 3 X 2,4 = Fr. — .07 2 

total = Fr. —. 91 2 

3. man kann auch 8 /io Pfund, d.h. 8 X 12 rechnen und da- 
von 20 Gramm abziehen, also 

8X12 = Fr. —.96 

abziiglich 2 X 2,4 = Fr. —. 04 8 

total — Fr. —. 91 2 


Frage: 

1st das Kcpfrechnen als besonders schwer zu betrachten? 
Antwort: 

Da das Kopfrechnen im Laden meistenteils sich auf Mul- 
tiplikationen bezieht, ist es nicht so schwierig, die Preise 
der verabfolgten Ware auszurechnen. 

Um das Rechnen, wie es im Laden vorkommt, praktisch 
zu erlernen, sollte man sich nachfolgende Beispiele ein- 
prcigen. Auf keinen Fall darf man Kilo und Pfund mitein- 
ander verwechseln, da dies immer zu Komplikationen fiihrt. 
Sind die Verkaufspreise furs Pfund angegeben, so soil man 
auch pro Pfund ausrechnen, sind sie fiirs Kilo angegeben, 
soil man auch pro Kilo rechnen, wie dies bei nachfolgenden 
Aufgaben dargestellt ist: 
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Frage: 

1 Pfund kostet Fr. 1.88, was kosten 350 Gramm? 

Antwort: 

Da 350 Gramm 7 /io Pfund sind, rechnet man 7 X 18,8 = 1.31 s 

Oder 7X19 =1.33 

Wiirde man die gleiche Aufgabe erst in Kilo umrechnen, so 
miisste man den Pfundpreis zuerst furs Kilo umlegen = 
Fr. 3.76, dann zuerst 300 Gramm ausrechnen, 

also 3 X 37,6 oder 38 .. . . . = Fr. 1.14 

plus 50 Gramm, oder die Hdlfte von 38 Rp. — Fr. —.19 

total — Fr. 1.33 

Man kommt also wieder auf den gleichen Betrag wie bei 
der oberen Ausrechnung in Pfund, jedoch auf eine um- 
stdndlichere Art. Bei den nun folgenden Rechnungsauf- 
gaben soil man mit einem Papier die Ausrechnung zu- 
decken, um den Preis selbst zu ermitteln. Wer diese Auf- 
gaben richtig beherrscht, wird immer ein guter Rechner 
sein. 

Frage: 

1st ein Ab- oder Aufrunden des Betrages im Verkaufs- 
dienst ratsam? 

Antwort: 

Ein Teil der Kunden wiinscht den genauen Preis fur die 
Ware zu bezahlen, d. h. wenn die Ware 99 Rp. kostet, auch 
99 Rp. zu entrichten; kostet die Ware Fr. 1.01, so will die 
Kundschaft auch so viel bezahlen und nicht Fr. 1 .— oder 
1.05. Ein anderer Teil der Kunden aber wiirde es in Ord- 
nung finden, wenn man ihnen Fr. 1.05 statt 1.01 abnimmt 
und die Berechnung des letzteren Betrages als kleinlich 
empfinden. Diese Kunden sollte man auf die Vorteile einer 
genauen Berechnung hinweisen, da die Betrdge iiber die 
genaue Ausrechnung hinaus, auch wenn sie noch so klein 
sind, sich doch mit der Zeit summieren und fur den Kunden 
von Vorteil sind. 
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e) Kopfrechnen im Detailverkauf 


1. 1 Pfund hat wieviel Zehntel? . 

2. 1 Kilo hat wieviel Zehntel?. 

3. 1 Pfund hat wieviel Hundertstel?. 

4. 1 Kilo hat wieviel Hundertstel?. 

5. 1 Zehntel von 500 Gramm sind wieviel Gramm? 

6. 1 Zehntel von 50 Gramm sind wieviel Gramm? 

7. 1 Zehntel von 1000 Gramm sind wieviel Gramm? 

8. 1 Zehntel von 100 Gramm sind wieviel Gramm? 

9. 1 Zehntel von Fr. 1.60 sind wieviel Rp.? . . . . 

10. 1 Zehntel von 16 Rp. sind Wieviel Rp.? . . . . 

11. 100 Gramm sind der wievielte Teil eines Pfunds? 

Oder eines Kilos? . 

12. 50 Gramm sind der wievielte Teil eines Pfunds? 


= 10 
10 

= wo 
= wo 

= 50 8 

= 5 g 

= 100 g 

= 10 g 

— 16 Rp. 

= 1,6 Rp. 

= Vs 
■" Vio 
= 1 /lO 


oder eines Kilos? . . . . 1/20 

13. 10 Gramm sind der wievielte Teil eines Pfunds? . , , = i/ 50 

oder eines Kilos? . . . . = i/ t0 o 

14. 5 Gramm sind der wievielte Teil eines Pfunds? . . . = i/ioo 

oder eines Kilos? ....-- V 200 

15. Wieviel Gramm haben % Pfund?.= 375 g 

16. 875 Gramm sind wieviel Viertelpfund?. — 7 Viertel 

17. Wieviel Viertelpfund sind 625 Gramm?. — 5 Viertel 

18. V 8 Kilo sind wieviel Viertelpfund?.— 7 Viertel 

19. Wieviel Achtelkilo sind 625 Gramm?.= 5 Achtel 

20. Was kosten 100 g bei einem Preis von Fr.—.50 p. Pfund? = Fr. — .10 

oder bei einem Preis von Fr. —.70 p. Kilo? = » — .07 

21. Was kosten 185 g bei einem Preis von Fr. 1.— p. Pfund? = » — .37 

oder bei einem Preis von Fr. 2.— p. Kilo? = » — .37 

22. Was kosten 250 g bei einem Preis von Fr. 2.10 p. Pfund? = » 1.05 

oder bei einem Preis von Fr. 3.30 p. Kilo? = » — .82 s 

23. Was kosten 375 g bei einem Preis von Fr. 1.60 p. Pfund? = » 1.20 

oder bei einem Preis von Fr. 1.80 p. Kilo? = » — .67 s 

24. Was kosten 350 g bei einem Preis von Fr. 1.70 p. Pfund? = » 1.19 

oder bei einem Preis von Fr. 1.45 p. Kilo? = » —. 50 1 

25. Was kosten 440 g bei einem Preis von Fr. 3.20 p. Pfund? = » 2.81 s 

oder bei einem Preis von Fr. 5.20 p. Kilo? = » 2.28 s 

26. Was kosten 5 g bei einem Preis von Fr. 1.10 p. Pfund? = » — .01 l 

oder bei einem Preis von Fr. 1.70 p. Kilo? = » — .01 

27. Was kosten 10 g bei einem Preis von Fr. 2.— p. Pfund? = » — .04 

oder bei einem Preis von Fr. 1.30 p. Kilo? = » — .01 s 

28. Was kosten 290 g bei einem Preis von Fr. 4.— p. Pfund? = » 2.32 

oder bei einem Preis von Fr. 2.70 p. Kilo? = » — .78 s 

29. Was kosten 350 g bei einem Preis von Fr. 1.88 p. Pfund? = » 1.31 s 

oder bei einem Preis von Fr. 7.80 p. Kilo? = » 2.73 

30. Was kosten 1160 g bei einem Preis von Fr. 3.40 p. Pfund? = Fr. 7.88 s 

oder bei einem Preis von Fr. —.85 p. Kilo? = » —.98° 
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31. 

1 Pfund Ware kostet Fr. 3.20, wieviel kostet Vs Pfund? . 

- 

;> 

—.40 

32. 

1 Kilo Ware kostet 55 Rp., wieviel kosten 375 Gramm? . 

= 

» 

—.20 o 

33. 

Wieviel kosten 625 Gramm, wenn der Preis pro Kilo Fran- 
ken 3.80 betragt?. 

_ 


2.375 

34. 

1 Stuck kostet 15 Rp., was kosten 7 Stuck?. 

= 

» 

1.05 

35. 

1 Pfund Ware kostet Fr. 1.85, was kosten Pfund? . . . 

= 

» 

2.31- 

36. 

1 Kilo Ware kostet Fr. 3.80, was kosten 375 Gramm? . . 


» 

1.42 5 

37. 

1 Pfund Ware kostet Fr. 2.80, was kosten 50 Gramm? . . 

= 

» 

—.28 

38. 

1 Pfund Ware kostet Fr. 3.80, was kosten 10 Gramm? . . 

= 

;> 

—.070 

39. 

1 Pfund Ware kostet Fr. 4.20, was kosten 5 Gramm? . . 

== 

» 

-.04’- 

40. 

1 Pfund Ware kostet Fr. 3.90, was kosten 260 Gramm? . . 

= 

» 

2.02» 

41. 

1 Pfund Ware kostet Fr. 3.90, was kosten 240 Gramm? . . 

= 

» 

1.87 a - 

42. 

Eine Kundin kauft 750 g Ware zu Fr. 3.80 per Kilo 



2.85 


375 g Ware zu Fr. 7.— per Kilo 

— 

» 

2.63 


2 Stk. Ware zu Fr.—.25 per Stuck . 

= 

» 

—.50 


1 Stk. Ware zu Fr. —.75. 

= 

» 

—.75 


ergibt zusammen wieviel?. 

= 

Fr. 

6.73 


Wieviel bekommt sie noch heraus, wenn sie mit Fr. 20.— 
bezahlt?. 

= 

Fr. 

13.27 

43. 

Eine Kundin kauft 625 g Ware (das Pfund zu Fr. 1.90) . 

— 

Fr. 

2.38 


125 g Ware (100 g zu Fr.—.60) . 

— 

» 

—.75 


130 g Ware (das Pfund zu Fr. 3.—) . 

= 

» 

—.78 


1 Stuck (zu Fr. —.75) . 

= 

» 

—.75 


Wieviel muss sie bezahlen? . . . . 

= 

Fr. 

4.66 

42. 

Eine Kundin kauft 375 g Ware (1 Pfund kostet Fr. 3.50) . 

= 

Fr. 

2.63 


125 g Ware (1 Kilo kostet Fr. 5.30) . 

= 

» 

—.67 


ergibt zusammen wieviel? . . . . 

= 

Fr. 

3.30 


Wieviel bekommt sie noch heraus, wenn sie mit Fr. 5.— 
bezahlt?. 

= 

Fr. 

1.70 


Frage: 

Bei der Abgabe von Fleisch muss die Verkaufskraft auch 
was berechnen konnen? 

Antwort: 

Die Beilage der Knochen zum Fleisch, damit der Kunde je 
nach den ortlichen Verhaltnissen das richtige Gewicht der 
Knochenbeilage zum Fleisch erhdlt. In einzelnen Gegenden 
gibt man zum Rind-, Schweine- und Hammelfleisch bei 
einetn Pfund 100 Gramm Knochen ab, mit anderen Worten 
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400 Gramm Fleisch und 100 Gramm Knochen; bei Kalb- 
fleisch I 390 Gramm Fleisch und 110 Gramm Knochen; 
bei Kalbfleisch II 375 Gramm Fleisch und 125 Gramm 
Knochen; oder man gibt bei sdmtlichen Fleischsorten 
375 Gramm Fleisch und 125 Gramm Knochen ab. 

Knochenbeilage zum Fleisch: 
auf 400 Gramm Fleisch — 100 Gramm Knochen, 
zusammen 500 Gramm, wieviel Gramm Knochen 
macht dies auf 100 Gramm Fleisch? . . . . . 

auf 390 Gramm Fleisch = 110 Gramm Knochen, 
zusammen 500 Gramm, wieviel Gramm Knochen 

macht dies auf 100 Gramm Fleisch? . 

auf 375 Gramm Fleisch — 125 Gramm Knochen, 
zusammen 500 Gramm, wieviel Gramm Knochen 
macht dies auf 100 Gramm Fleisch? . 

Frage: 

Wie errechnet man die Knochenbeilage auf 100 Gramm 
Fleisch? 

Antwort: 

Das Gewicht der Knochenbeilage wird durch das Gewicht 
des Fleisches geteilt, wodurch man die Knochenzulage auf 
100 Gramm Fleisch erhdlt, also bei 110 Gramm Knochen 
: 390 Gramm Fleisch = 28 Gramm Knochen. 

Frage: 

Wenn man den Schliissel zur Ausrechnung des Knochen- 
verhaltnisses gefunden hat, wie kann man dieses noch ein- 
facher ermitteln? 

Antwort: 

Bei 100 Gramm und 125 Gramm Knochenbeilage per Pfund 
ist die Errechnung der Knochenbeilage am einfachsten, 
wenn man bei 100 Gramm Beilage auf 400 Gramm Fleisch 
vom Gewicht des Fleisches ohne Knochen den 4. Teil nimmt, 
und bei 125 Gramm Beilage auf 375 Gramm Fleisch den 
3. Teil des Fleisches als Knochenzulage errechnet, wie aus 


= 25 g 

= 28 g 

= 33 g 
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obiger Aufstellung ersichtlich ist, denn 100 Gramm ist der 
4. Teil von 400 Gramm Fleisch, und 125 Gramm ist der 
3. Teil von 375 Gramm Fleisch. 

Frage: 

Wenn auf der Waage 3,600 kg Fleisch ohne Knochen liegen, 
die Kundin, die das Fleisch ohne Knochen verlangte, plotz- 
lich den Einfall bekommt, dasselbe mit Knochenzulage zu 
kaufen, wieviel Knochen miissen zum Fleisch beigelegt 
werden nach dem Verhaltnis 400 Gramm Fleisch und 
100 Gramm Knochen? 

Antwort: 

Der 4. Teil von 3,600 kg ist 900 g = 4,500 kg Fleisch mit 
Knochen. 

Frage: 

Ein gleiches Rechenexempel: Es liegen 9 kg Fleisch ohne 
Bein auf der Waage, der Kunde verlangt dasselbe mit 
Knochenzulage; bei diesem Fleisch rechnet man 125 Gramm 
Knochen auf 375 Gramm Fleisch, ergibt wieviel? 

Antwort: 

Der 3. Teil von 9 kg ist 3 kg, ergibt kg 12 Fleisch mit 
Knochen. 

Frage: 

Da das Knochenverhaltnis von 110 Gramm Knochen auf 
390 Gramm Fleisch nicht in der gleichen Form errechnet 
werden kann, wie erfolgt die Ausrechnung der Knochen- 
beilage, wenn auf der Waage 2,300 kg Fleisch ohne Kno¬ 
chen liegen? 

Antwort: 

Man rechnet auf 1 kg Fleisch 280 Gramm Knochen, also zu- 
erst 2 X 280 = 560 g und auf je 100 g Fleisch 28 g Kno¬ 
chen, also 

3 X 28 = 84 g 

zusammen 644 g Knochen zu 2,300 kg Fleisch = 
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2,944 kg Fleisch mit Knochen. Bei dieser Aufgabe kann 
man aber ebensogut 300 Gramm Knochenzulage rechnen 
auf 1 kg Fleisch, was ein Totalgewicht von 2,990 kg Fleisch 
mit Bein ausmacht. 

Da in der Praxis zuerst das Fleisch auf die Waage gelegt 
und dann das Knochenverhdltnis dcizu errechnet wird, und 
nicht umgekehrt, brauclit man die Gegenrechnung, bei der 
man zuerst die Knochen auf die Waage legt und das Ge- 
wicht des Fleisches dazu ausrechnet, eigentlich nicht zu 
kennen. Zwei Beispiele sollen aber auch diese Umrechnung 
illustrieren: 


Frage: 

Wieviel Fleisch gibt es, wenn man 350 Gramm Knochen auf 
der Waage hat bei 800 Gramm Fleisch und 200 Gramm 
Knochen? Das Knochenverhaltnis zum Fleisch ist Vs Kno¬ 
chen und 4 /s Fleisch. 

Antwort: 

Da bei diesem Verhdltnis die auf der Waage liegenden 
Knochen der 5. Teil sind, muss man die Knochen nur mit 4 
(4/ 5 ) multiplizieren, also in diesem Falle 350Y.4 = 1400 g 
oder 1,400 kg Fleisch, dazu 350 g Knochen — 1,750 kg 
Fleisch mit Knochen. 


Frage: 

Wieviel Fleisch gibt es, wenn 175 Gramm Knochen auf der 
Waage liegen? (Knochenbeilage 200 Gramm und 800 Gramm 
Fleisch.) 

Antwort: 

Man rechnet wieder 175 X 4 = 700 Gramm Fleisch, dazu 
175 Gramm Knochen = 875 Gramm Fleisch mit Knochen. 
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f) Einige weitere Rechenaufgaben, die einer Verkaufskraft. 
gelaujig sei/i sollen 


1. Berechne den Zins von Fr. 4000.— zu 2 % % in 3 Monaten = Fr. 25 .— 

2. Berechne 5 % Skonto von Fr. 128.—.= Fr. 6.40 

3. Preis fur 1 kg Griebenkuchen 1914 = 44 Rp.; 1934 = 39 Rp. 

Preisunterschied in % (Schatzungsaufgabe).= 11% 

4. Preis fiir 1 kg Blutwurst 1914 = 44 Rp.; 1934 = 29 Rp. 

Preisunterschied in % ungefahr (Schatzungsaufgabe) . . = 34%, 

5. Der Verkaufspreis einer Ware einschliesslich 25 % Gewinn 

betragt Fr. 17.50. Welches sind die Selbstkosten? ,...■= Fr. 14 .— 

6. Von einer Sendung sind nur 90 kg verkauflich, verdorben 

sind 30kg. Dies macht wieviel % vom fakturierten Gewicht? — 25% 

7. Der Verkaufspreis einer Ware einschliesslich 30 % Gewinn 

betragt Fr. 2.60, welches sind die Selbstkosten? .... — Fr. 2 .— 

8. Wie hoch kommt 1 Pfund Aufschnitt zu stehen, wenn ge- 
mischt werden: 5 kg zu Fr. 2.70 per Pfund 

8 kg zu Fr. 3.20 per Pfund 

8 kg zu Fr. 3.05 per Pfund.— » 3.02 

9. Wieviel kostet 1 kg Ware, wenn 875 g Fr. 3.33 kosten? . == » 3.80 

10. Wenn 75 g Ware 63 Rp. kosten, was kosten 100 g? . . . = » —.84 

11. 125 g Ware kosten 25 Rp., wieviel kosten 750 g? . . . . = » 1.50 

12. 375 g Ware kosten Fr. 2.55, wieviel kostet 1 kg? .... — » 6.80 

13. Ein Poulet kostet Fr. 3.84, wieviel wog es, wenn das Pfund 

Fr. 1.60 kostet?.= 1,200 l<g 

14. Ein Stuck Wurst kostet Fr. 3.24 und wiegt 600 g, wieviel 

kostet das Pfund?.= Fr. 2.70 

15. Ein Stuck Wurst kostet Fr. 1.38, wieviel wiegt es, wenn das 

Kilo Fr. 2.20 kostet? ..- 625 g 

16. Wieviel wiegt ein Stuck Wurst zu 90 Rp., wenn das Kilo 

Fr. 7.20 kostet?.= 125 g 

17. Wieviel wiegt ein Stuck Wurst zu Fr. 1.12, wenn das Kilo 

Fr. 7.20 kostet?.= 155~> g 

18. Ein Schiifeli kostet Fr. 11.20, wieviel Gramm wog es, wenn 

das Pfund Fr. 3.20 kostet?.= 1,750 kg 

g) Allgemeines 

Frage: 

Was hat eine Verkaufskraft zu tun, wenn der Umsatz des 
Ladens zuriickgeht, und welche Griinde konnen hiefiir in 
Frage kommen? 
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Antwort: 

Sie hat die Ursachen festzustellen und zu beseitigen. Der 
Umsatzriickgang kann zuriickgefuhrt werden auf: 
Unfreundliche Bedienung, 

Vberfor derung, 

Abgabe von schlechtem Gewicht, 

Abgabe nicht frischer Ware, 
zu hohe V erkaufspr else, 

Eroffnung von Konkurrenzgeschaften in der Ncihe des 
eigenen Ladens, 

Mangel an Fachkenntnissen beim Verkaufspersonal, 
Wegzug von alten Kunden, ohne dass sich das Verkaufs¬ 
personal bemiiht, die neu einziehenden Familien fur sich 
zu gewinnen, usw. 

Frage: 

Welche 3 Eigenschaften sollte eine Verkaufskraft besitzen? 
Antwort: 

Ehrlichkeit, Fleiss und Freundlichkeit. 

Frage: 

Wahrend der flauen Geschaftszeit darf die Verkaufskraft 
was nicht machen? 

Antwort: 

Sie darf sich nicht privat beschdftigen, also z. B. stricken, 
Zeitschriften lesen, rauchen usw. Ein Laden, der vom Ver¬ 
kaufspersonal verlassen ist, weil es sich in den hinteren 
Rdumen aufhalt, wirkt nicht einladend zum Eintritt auf die 
Kundschaft. Auch ein mussiges Herumstehen ist nicht rat- 
sam, sondern das Personal soil sich wahrend dieser Zeit 
mit Reinigungsarbeiten, Dekoration usw. beschdftigen. 

Frage: 

Wie sorgt man dafiir, dass man immer die richtigen Ver- 
kaufspreise im Gedachtnis behalt? 
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Antwort: 

Man legt sich ein kleines Preisbiichlein an, in welchem 
samtliche Preise nach Gruppen geordnet sind. Preisande- 
rungen miissen immer gewissenhaft nachgetragen werden. 

Frage: 

Wie verhalt sich die Verkaufskraft bei Streitigkeiten unter 
dem Personal? 

Antwort: 

Streitigkeiten sollten nach Moglichkeit vermieden werden, 
wenn aber solche bestehen, gibt der Kliigere nach. 

Frage: 

Welche Griinde sind vorhanden, wenn der monatliche Ab- 
schluss in der Rendite nicht befriedigend ausfallt, d. h. ein 
Manko entsteht? 

Antwort: 

Eine schlechte Rendite ist zuriickzufiihren auf mangel- 
haftes Rechnen des Verkaufspersonals oder schlechtes 
Disponieren von Ware. Wenn zuviel Ware im Laden vor¬ 
handen ist, im Verhaltnis zum Umsatz desselben, entstehen 
Gewichtsverluste oder Verderb der Ware. Es konnen auch 
vom Verkaufspersonal Handlungen begangen werden, die 
verwerflich sind, wie Entwenden von Ware oder Geld usw. 

Frage: 

Wenn das Verkaufspersonal einen Laden selbstandig fiihrt 
und der Geschaftsinhaber nicht immer anwesend ist, was 
darf das Personal wahrend der Dienstzeit nicht tun? 

Antwort: 

Wenn mehreres Personal im Laden vorhanden ist, sollte 
eine Verkaufskraft nicht eigene Verwandte selbst bedienen, 
oder dann wenigstens durch einen Kollegen die Preise aus- 
rechnen lassen. Wenn man Ware fiir sich selbst bendtigt, 
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kann man diese wohl selbst herrichten, sollte aber den 
Preis hie fur von einer Verkaufskraft im Laden ausrechnen 
las sen. Besteht eine Registrierkasse, so soli man der Ware 
den von der Kasse ausgeworfenen Coupon beilegen, besteht 
keine Kasse, soil man die mitgenommene Ware in ein Biich- 
lein notieren, damit bei einer Kontrolle alle Handlungen 
belegbar sind. 

Frage: 

Miissen Schlachtereilokale mit Heizungen versehen sein? 
Antwort: 

Schlachtereilokale brauchen nicht geheizt zu werden, da 
Wdrme der Ware schadet. 

Frage: 

Was kann man beim Schliessen des Ladens als Interesse- 
losigkeit bezeichnen? 

Antwort: 

Wenn am Mittag oder Abend bei Ladenschluss noch schnell 
eine Kundin etwas einkaufen mochte und man ihr die Hire 
vor der Nase zumacht, weil man den Laden punktlich 
schliessen will. Es ist immer ein Zeichen von Mangel an 
Arbeitsfreude bei einer Verkaufskraft, wenn sie mit der 
Zeit so geizt und den Laden" mit dem Glockenschlage 
schliesst. Wenn es nicht gegen die gesetzlichenVorschriften 
verstosst, kann man auch noch wahrend der Aufrdumungs- 
arbeiten eine verspatete Kundin bedienen. 

Frage: 

Auf was soil man beim Verlassen des Ladens achten? 
Antwort: 

Dass in samtlichen Rciumen das Licht geloscht ist; wo eine 
Mauerkasse besteht, der Kassenschliissel nicht steckt, und 
man uberzeugt sich vor dem Entfernen nochmals, dass auch 
die Ladentiire wirklich verschlossen ist. 
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Frage: 

1st der Verkaufsberuf fiir jedeimann zu erlernen? 

Antwort: 

Um eine tiichtige Verkaufskraft zu werden, miissen ge- 
wisse Verkaufseigenschciften vorhanden sein, wie lebhaftes 
Wesen, sympathisches Aussehen, ein gewisses Redetalent, 
gute rechnerische Veranlagung, gute Schrift usw. 

Frage: 

Wer alle diese angefiihrten Punkte im richtigen Sinne aus- 
fiihrt, kann was vollbringen? 

Antwort: 

Dass die Kundschcift mit einem zufrieden ist, 
dass das Geschdft und der Umsatz sich immer vergrossern 
und dass man sich dadurch selbst eine sichere, befriedi- 
gende Existenz schafft. 


175 












